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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo principal analizar la asociacion entre nivel
del consumo energético de macronutrientes, acidos grasos trans de las loncheras y el
IMC/edad de nifas del distrito de Los Olivos, Lima. Asimismo, en este estudio se
analizaron los componentes de las loncheras escolares de las participantes, incluidos
los 4cidos grasos trans, considerados causantes de variadas patologias. El estudio fue
de tipo transversal, cuantitativo, descriptivo y correlacional. Cabe mencionar que se
trabajo con el total poblacional de nifias preescolares del centro educativo, cuyo numero
fue de cien participantes. Se utilizaron medidas antropométricas y el método de pesada
directa para medir el consumo de los macronutrientes. En los resultados, se encontrd
una relacion estadisticamente significativa entre el nivel de consumo de carbohidratos y
el nivel de IMC/edad de las nifias del estudio. A su vez, se observé la presencia de
alimentos altamente energéticos, como bebidas azucaradas, galletas y snacks. Se
concluye que las loncheras, en su mayoria, son preparadas inadecuadamente con
alimentos no nutritivos 0 en exceso. Los acidos grasos trans fueron encontrados en
niveles aceptables quizas debido a las normativas establecidas para regularlos. Se
discuten los alcances y limitaciones de la presente investigacion.

Palabras claves: Sobrepeso, obesidad, macronutrientes, acidos grasos trans, lonchera,
nifnas prescolares.



ABSTRACT

The following research aimed to study the relationship between the energy contribution
of macronutrients and the trans fatty acids intake with the body mass index (BMI) of
preschooler girls in the district of Los Olivos, located in Lima, Peru. Moreover, in this
study we analyzed the components in the lunch boxes of the participants, including the
trans fatty acid which cause a variety of illnesses. This study was transversal,
quantitative, descriptive and correlational and was carried out with the total number of
preschooler girls in the kindergarten participating in this research which was a hundred.
Anthropometric measures and the direct method of weighting to analyze the
macronutrients intake were performed. The results showed a statistically significant
relationship between the level of carbohydrate intake and the level of BMI of the
participants. Additionally, highly energetic products such as sodas, cookies, and snacks
were found as part of the lunch boxes of the girls in this study. As a conclusion, lunch
boxes are prepared inadequately using non-nutritive food and or exceeding the quantity
needed for the children of this research. Furthermore, trans fat acids were found in
acceptable levels perhaps because of normative rules established to regulate them.
Contributions and limitations of the present research are discussed.

Keywords: Overweight, obesity, macronutrients, trans fatty acids, lunch box,
preschooler girls.
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INTRODUCCION

Las cifras de sobrepeso, obesidad y sus comorbilidades asociadas se han incrementado
en las ultimas décadas. Para la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), estas han
alcanzado rango de epidemia, dado que minimo 2,8 millones de personas mueren en el
mundo a consecuencia del sobrepeso y la obesidad (1).

El final del metabolismo incrementado de los macronutrientes da como resultado el
aumento del tejido adiposo. El exceso de esta grasa acumulada en las arterias causa la
muerte por cardiopatia isquémica (7,4 millones adultos en el mundo), seguida por los
accidentes cerebrovasculares (6,7 millones de adultos en el mundo) (2). En 1984, la
Encuesta Nacional de Nutricion y Salud (ENNSA) encontr6é que la obesidad en el Peru
llegaba al 4%. Afos después, el Monitoreo Nacional de Indicadores Nutricionales
(MONIN 2007-2010) encontr6 el 6,9% de obesidad, considerandose un notorio
incremento de esta patologia (3).

Por otro lado, la mayor parte de la poblacién peruana desconoce el efecto adverso que
en la salud genera el exceso de consumo de carbohidratos de rapida absorcion, grasas
saturadas (4) y lo que seria igualmente dafiino o peor, la ingesta de acidos grasos trans
(AGT). Estas ultimas podrian estar presentes en los alimentos que componen la
lonchera de los nifios y en cantidades consideradas excesivas por los organismos
tutelares de la salud mundial, OMS, Organizacién Panamericana de la Salud (OPS), y
otros (5,6).

Diversos autores han encontrado asociacion entre el consumo de macronutrientes y el
incremento del IMC/edad en nifios de diferentes edades, ademas de otras patologias
(7-11).

Los preescolares constituyen una etapa de vida en la cual si bien es cierto el crecimiento
se hace mas lento, requieren de un adecuado consumo de nutrientes que garanticen la
continuidad de su desarrollo normal (12).

Esta investigacion abord6 como objetivo principal la asociacion entre el consumo
energético de macronutrientes, acidos grasos trans de las loncheras y el nivel de
IMC/edad en cien nifias del nivel inicial, en el distrito de los Olivos 2016. El propdésito fue
identificar que macronutrientes estarian influenciando en el nivel de IMC/edad de las
participantes.

Por lo tanto, este estudio se convierte en un aporte importante para la prevencion del
sobrepeso y la obesidad; sobre todo, habiéndose aplicado en una etapa de vida que es
fundamental para el desarrollo saludable de una poblacién, como es la nifiez (13).

La mayor limitacion de este trabajo consiste en que la muestra fue tomada
transversalmente, es decir en un Unico dia, motivo por el cual solo intentamos
aproximarnos a la realidad. Esto no quiere decir que la informacién recogida carezca de
relevancia ya que como se dijo anteriormente podria iniciar la investigacion de un
aspecto hasta hoy no tratado en el ambito de la salud, especialmente en lo referente a
los niveles de consumo de AGT.

Xii



CAPITULO | EL PROBLEMA DE LA INVESTIGACION

1.1 Situacion del Problema

En el mundo, se ha dado un incremento acelerado del sobrepeso y la obesidad hasta el
extremo de haberse duplicado el nUmero de casos desde 1980 al afio 2014. En el afio
2016, la OMS calcul6 que el sobrepeso y la obesidad en nifios menores de cinco afos
llegaba a 41 millones (14). Asimismo, se ha observado que en la actualidad el sobrepeso
y la obesidad causan mayor morbilidad que la desnutricibn misma, y que, ademas, se
presentan tanto en paises pobres como en los de medianos ingresos
predominantemente en las zonas urbanas.

Al inicio del afio 2017, la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura (FAO) y la OPS, presentaron en su informe que el 7,2% de los nifios menores
de 5 afios sufren de sobrepeso (3,9 millones). En Sudamérica, esta tasa ha sido la mas
alta de la region (2,5 millones), disminuyendo levemente el 2015, pasando de un 7,5%
a un 7,4% (15). Esta problemética ha sido afrontada ya desde el 2004, afio en el que la
Asamblea Mundial de la Salud, adopta “La Estrategia Mundial sobre Régimen
alimentario, Actividad Fisica y salud” exhortando a tomar medidas que respalden las
dietas saludables, asi como el ejercicio fisico regular (16).

De esta manera, el compromiso de la OMS (y otros organismos tutelares de la salud),
ha continuado a travées del tiempo, como se evidencia al ponerse en ejecucion del “Plan
de accién mundial para la prevencion y el control de las enfermedades no transmisibles
2013-2020”, en concordancia con los compromisos tomados en la Reunién de Alto Nivel
de la Asamblea General de las Naciones Unidas en setiembre de 2011(14).

En el afio 2016, la Asamblea Mundial de la Salud acogié satisfactoriamente el informe
que contenian las seis recomendaciones de la “Comisién para acabar con la obesidad
infantil”. Posteriormente, en el 2017, la Asamblea Mundial de la Salud aprueba la
aplicacion del plan que orientard a los paises a poner en practica dichas
recomendaciones. La prevenciéon y la intervencion temprana evitaran que se haga
realidad el prondstico de que los lactantes y nifios pequefos lleguen a los 70 millones
de obesos, en el 2025 (14).

El Perl no estd excluido de esta realidad ya que el sobrepeso y la obesidad han
alcanzado cifras preocupantes. Durante el periodo 2012-2013, en menores de cinco
afos, la prevalencia llegé al 6.4% cifra que en el afio 2016 vari6 ligeramente en 0.6%
para el sobrepeso y 0.9% para la obesidad. El porcentaje acumulado de sobrepeso y
obesidad para el primer semestre del afio 2018 llegé al 7.7% a nivel de Perd, lo que
significa que, de cada 13 nifios, uno sufre de sobrepeso u obesidad (17).

En el afio 2014, el Observatorio de Nutricion y estudio del sobrepeso y la obesidad,
reportaba que, a nivel nacional para Perd, en nifios menores de cinco afos, las cifras
se habian mantenido relativamente estables desde el afio 2009 (6,8% de sobrepeso y
2,4 % de obesidad); mientras que el calculo mundial de obesidad en este rango de edad
llegaba a los 41 millones. Durante el periodo 2013-2014, la prevalencia de obesidad en
niflos de cinco a nueve afos se incrementd, pasando de 7,3% en el que se encontraba
en el 2008 a 14,8% (4).

Paralelamente, a mediados de la década de los 90, se observa en el mundo la aparicion
de un fendmeno multifactorial denominado transicion nutricional y que conlleva a la
transicion epidemiolégica; observandose como consecuencia de esta, la aparicion del
sobrepeso y la obesidad y de otras enfermedades no transmisibles (18).
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La transicidn nutricional y la transicién epidemioldgica también han sido experimentadas
por el Peru, al igual que otros paises de la region, pasandose en la primera, de un
consumo diario de tubérculos y raices a otro mas frecuente, al de cereales refinados. La
segunda transicion experimentada es la transicién epidemiolégica, que consiste en el
incremento, por un lado, de las enfermedades cronicas no transmisibles (ECNT) y
degenerativas y, por otro lado, la disminucion de las Enfermedades Cronicas
transmisibles (ECT) (19). Ante esta realidad, el Estado peruano frente a las estadisticas
cada vez mas crecientes de sobrepeso y obesidad en el pais, implementd a mediados
de mayo del 2013 la ley N° 30021 “Ley de promocion de la alimentacion saludable para
nifos, nifas y adolescentes” (20). En esta ley no se especifica cuanto debe ser el valor
nutricional del refrigerio de los preescolares; dato que, si fue incluido, en la ley
promulgada mediante Resolucion Ministerial del 13 de marzo del 2015; Directiva
Sanitaria N°063- MINSA/DGPS-V.01, con la que se promueve la promocion de quioscos
y comedores escolares saludables en las instituciones educativas (21). Sin embargo,
aun no han sido implementados quioscos saludables en los centros de nivel inicial que
den cumplimiento a esta norma. Mas auln, en el contexto actual (ahorro de tiempo y
esfuerzo), los nifios suelen portar loncheras conformadas, en su mayoria, con productos
elaborados industrialmente, los cuales podrian contener, entre otras sustancias, AGT
y/o alimentos hipercaléricos que atentarian contra su salud. Por otro lado, con respecto
al consumo de los AGT, estos han sido relacionados por diversos estudios con la
aparicion de enfermedades del corazén, enfermedades cerebrovasculares 'y otras ECNT

®).

En este escenario, considerando los resultados de diversos estudios en los que se
demostro los beneficios de reducir al minimo el consumo de AGT, el grupo de trabajo
de la OPS/OMS, se reunié para elaborar el documento de reglamentacién sobre la
reduccién o eliminacién de los AGT en los alimentos (22).

Si bien es cierto, en el Peru, el consumo de los AGT en la edad infantil y su relacion con
el crecimiento, desarrollo de cardiopatias o cancer, no han sido estudiadas, es necesario
dar a conocer a la poblacién sobre sus efectos nocivos. Asimismo, el Estado peruano
por medio del Decreto Supremo No 033 -2016 SA reglamenté la disminucion, hasta la
eliminacion, de los AGT en alimentos y bebidas no alcohdlicas de procedencia industrial
(23). Es en este contexto, que se plantea la siguiente pregunta de investigacion.

1.2 Formulacion del problema
1.2.1 Problema general

e ¢ Cual es la influencia del nivel de consumo energético de macronutrientes, acidos
grasos trans de las loncheras y el nivel de IMC/edad de nifias de un Centro Educativo
del distrito de Los Olivos 2016?

1.2.2 Problemas especificos

¢, Cudl es el riesgo del nivel de consumo energético de lipidos de las loncheras y el
nivel de IMC/edad de nifias de un Centro Educativo del distrito de Los Olivos 20167

¢, Cudl es el riesgo del nivel de consumo energético de AGT de las loncheras y el
nivel de IMC/edad de nifias de un Centro Educativo del distrito de Los Olivos 20167

¢, Cudl es el riesgo del nivel de consumo energético de carbohidratos de las
loncheras y el nivel de IMC/edad de nifias de un Centro Educativo del distrito de
Los Olivos 20167
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¢, Cual es el riesgo del nivel de consumo energético de proteinas de las loncheras y
el nivel de IMC/edad de nifias de un Centro Educativo del distrito de Los Olivos
20167

¢, Cudl es el riesgo del nivel de consumo energético total de las loncheras y el nivel
de IMC/edad de nifias de un Centro Educativo del distrito de Los Olivos 20167

¢, Cual es el riesgo de la edad respecto al nivel de IMC/edad de nifias de un Centro
Educativo del distrito de Los Olivos 20167

¢, Cual es el resultado del andlisis quimico de lipidos y acidos grasos trans en 10
alimentos més consumidos en las loncheras por las nifias del nivel inicial, distrito de
Los Olivos 20167

1.3 Justificacion del tema de investigacion

La importancia de la presente investigacién consiste en que se trabajé con la etapa de
vida nifio (3 a 5 afios) que constituye una poblacion vulnerable, desde el punto de vista
fisiologico y psicologico (24). A esto se le suman mas amenazas como las determinantes
sociales de la salud (alimentacién y nutricién, pobreza, saneamiento, violencia familiar
entre otros); todo lo anterior en el marco de la seguridad alimentaria y nutricional,
convirtiendo a este grupo etario en un grupo de riesgo (vulnerabilidad + amenaza =
riesgo) (25). Para la evaluacion nutricional, se tomé en consideracién la nueva
herramienta de la OMS, elaborada en el 2006, que combina el peso, la talla y el
IMC/edad; resultado del estudio multicéntrico que considero que todos los nifios del
mundo crecen de la misma manera, bajo condiciones adecuadas (42).

Ademas de lo antes expuesto, encontramos que las evidencias cientificas revelan que
tanto el sobrepeso como la obesidad en nifios, se asocian con obesidad y discapacidad,
muerte prematura, presion arterial elevada, resistencia a la insulina, en la etapa de vida
adulta (14). Por lo tanto, este grupo de riesgo (niflas 3 a 5 afos) causaria un gran
impacto en la sociedad, desde el punto de vista de la produccion y el desarrollo del pais,
es decir mayor costo social y econémico (26).

La trascendencia de este estudio se debe a que, en el Perl, y mas especificamente en
el distrito evaluado, no existen investigaciones relacionadas a las variables trabajadas
(nivel del consumo energético de macronutrientes, grasas trans y estado nutricional
antropométrico). Mas aun, no han sido abordadas las implicancias negativas del
consumo de lipidos y grasas trans en nifias menores de 5 afios, y que pudieran
ocasionar enfermedades no trasmisibles a futuro (19). Ademas, otra trascendencia es
gue se considerd entre sus objetivos especificos realizar el analisis quimico de la
concentracion de lipidos y AGT en diez alimentos que son frecuentes en las loncheras
escolares. Ello contribuird con nueva informacion nutricional sobre AGT, puesto que la
tabla peruana actual de composicién de alimentos carece de dicha informacion (27).
Ademas, estos fueron evaluados por ser uno de los objetivos del investigador, ya que
no se encuentran estudios similares en la literatura nacional.

Consideramos también trascendental el hecho de que en la presente investigacion se
trabajé con toda la poblacion para poder de esta manera controlar el error aleatorio,
error de muestreo, error tipo 1 y error tipo 2. Asimismo, cabe resaltar que se realizd un
andlisis estadistico de nivel multivariado lo cual permitié controlar el error sistematico
(28). Ademas, el analisis estadistico multivariado permitio la construccion de un modelo
matematico, el cual permitira realizar las correcciones correspondientes.

La pesada de los alimentos fue realizada solo una vez, ya que la lonchera fue
recolectada un dia por aula, el trabajo fue individual, el costo de los productos a
intercambiar por las loncheras era elevado y porque los nifios no eran tan asequibles al
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intercambio de sus alimentos. Ademas, el intercambio de la lonchera debia ser integra
para calcular en su totalidad cuanto era el contenido calérico, quedando como
interrogante el total de contenido no consumido.

Con relacién a la viabilidad de la presente investigacion, indicaremos que se conté con
una poblacién objetivo bastante manejable y el tiempo de duracién de la investigacion
fue relativamente corto (aproximadamente un mes) debido al tipo de alcance y disefio
de esta (28). Respecto a la aplicacion de los instrumentos esta fue una practica no
invasiva que permitio la accesibilidad en la poblacion de estudio (29). En lo que respecta
al analisis de las diez muestras de alimentos que se mandaron al laboratorio, el costo
se ajustod a las posibilidades econdmicas del investigador.

1.4 Objetivos de lainvestigacion

1.4.1 Objetivo general

Establecer la asociacion entre el nivel del consumo energético de macronutrientes,
acidos grasos trans de las loncheras y el nivel de IMC/edad de nifias de un Centro
Educativo del distrito de Los Olivos 2016.

1.4.2 Objetivos especificos

Establecer el riesgo del nivel de consumo energético de carbohidratos de las
loncheras respecto al nivel del IMC/edad de nifias de un Centro Educativo del
distrito de Los Olivos 2016.

Establecer el riesgo del nivel de consumo energético de proteinas de las loncheras
respecto al nivel del IMC/edad de nifias de un Centro Educativo del distrito de Los
Olivos 2016.

Establecer el riesgo del nivel de consumo energético de lipidos de las loncheras
respecto al nivel del IMC/edad de nifias de un Centro Educativo del distrito de Los
Olivos 2016.

Establecer el riesgo del nivel de consumo energético de AGT de las loncheras
respecto al nivel del IMC/edad de nifias de un Centro Educativo del distrito de Los
Olivos 2016.

Establecer el riesgo del nivel de consumo energético total de las loncheras respecto
al nivel del IMC/edad de nifias de un Centro Educativo del distrito de Los Olivos
2016.

Establecer el riesgo de la edad respecto al nivel del IMC/edad de nifias de un Centro
Educativo del distrito de Los Olivos 2016.

Realizar el analisis quimico de lipidos y acidos grasos trans en 10 alimentos de las
loncheras consumidos por las nifias del nivel inicial, distrito de Los Olivos 2016.

1.5 Hipoétesis

1.5.1 Hipétesis Nula

No existe asociacion entre el nivel del consumo energético de macronutrientes,
acidos grasos trans de las loncheras con respecto al nivel de IMC/edad de nifias de
un centro educativo del distrito de Los Olivos 2016.
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1.5.2 Hipétesis Alterna

Si existe asociacion entre el nivel del consumo energético de macronutrientes,
acidos grasos trans de las loncheras con respecto al nivel de IMC/edad de nifias de
un centro educativo del distrito de Los Olivos 2016.
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CAPITULO Il MARCO TEORICO
2.1 Antecedentes del estudio

2.1.1 Antecedentes Internacionales

La asociacion entre el nivel de consumo de macronutrientes y 4cidos grasos trans
con el sobrepeso y la obesidad en nifias no ha sido ampliamente reportada; es por
este motivo que se han considerado estudios realizados en nifios de ambos sexos.

Con respecto al consumo de acidos grasos trans, encontramos un estudio realizado
por Scholz y cols., durante el afio 2018, que evalud la asociacion entre el consumo
de los 4cidos grasos trans provenientes de la ingesta total (industrial y natural), con
el sobrepeso y la obesidad en nifios de 4 y 5 afios. En este estudio de méas de 1700
nifios, se encontrd que el mayor consumo de AGT, especificamente derivados de
la industria, (> a 0.7 g/dia esta positivamente asociada con el sobrepeso y la
obesidad (odds ratio (OR) 1.57, 95% e intervalos de confianza (IC) 1.13- 2.21). Se
uso una regresion logistica multiple para estimar los OR ajustados e IC del 95%. No
se encontré asociacion estadisticamente significativa entre consumo de AGT de
origen natural con el sobrepeso y la obesidad (7).

En cuanto a la influencia del consumo de otros macronutrientes y el IMC/edad en
nifios preescolares, encontramos los siguientes trabajos de investigacion:

Rodriguez C, en el 2019, realizé la investigacién que le permitié identificar el factor
de riesgo nutricional que determina el IMC/edad en estudiantes de 3 a 6 afios en
una escuela fiscal de la ciudad de Guayaquil. En este estudio transversal,
participaron 92 nifilos con mediciones antropométricas a través del IMC/edad. La
muestra de los alimentos se tomo del refrigerio de media mafiana. Se encontré que
el 29,34% de los niflos mostraron un IMC/edad alterado. El 59% de los alimentos
del refrigerio lo conformaron bebidas procesadas y gaseosas, seguido por galletas
y snacks. Se observé un bajo consumo de proteinas y frutas. Ademas, se concluyé
gue uno de los factores de riesgo en el estado nutricional de los nifios es la racién
inadecuada de alimentos que consumen en el refrigerio escolar (8).

En el 2018, Cando A. desarroll6 un estudio buscando la relacion entre el consumo
de alimentos poco saludables/actividad fisica y sus efectos en el sobrepeso y
obesidad, en nifios de edad escolar, en Quito Ecuador. La muestra estuvo
conformada por 167 alumnos de ambos sexos de 6 a 11 afios. El estudio fue de tipo
observacional, descriptivo y transversal. Se encontrd6 una asociacion
estadisticamente significativa (p < 0.05) entre el sobrepeso y obesidad, y el
consumo de carnicos fritos (73.1%), refrescos, snacks y golosinas. El porcentaje de
sobrepeso y obesidad fue 20.4% y 12.4% respectivamente (9).

Jaramillo M., en el 2017, estudi6 las caracteristicas nutricionales de la lonchera
escolar y el estado nutricional de preescolares en una escuela en Ecuador entre los
aflos 2016 — 2017. La poblacion estuvo conformada por 69 nifios de entre 3y 5
afos del nivel de inicial. Los datos nutricionales se obtuvieron de la observacion de
las loncheras de los nifios durante dos dias consecutivos. El estudio fue de corte
transversal y de tipo descriptivo encontrdndose sobre alimentacion en el consumo
de calorias, grasas y carbohidratos (30).

En el afio 2016, Pereira y cols., llevaron a cabo la revision sisteméatica: “The diet of
preschol children in the Mediterranean Countries of the European Union”, la cual
analiza los datos de varios estudios realizados entre los afios 2006 al 2016, respecto
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a los habitos alimentarios y su relacion con el estado nutricional de nifios de uno a
cinco afos que viven en los paises mediterraneos de la Unién Europea. Se encontrd
gran prevalencia de sobrepeso y obesidad, asi como alto consumo de alimentos de
gran densidad energética. Igualmente se reporté alto consumo de alimentos
proteicos (lacteos) (31).

Farro y cols., en el afio 2016 investigaron sobre el elevado consumo de azlcares y
grasas en nifilos de edad preescolar en Panama. Se trat6é de un estudio transversal
cuyo objetivo fue determinar el estado nutricional y el consumo de azlcar y grasa
en niflos preescolares de centros institucionales de Panama. La muestra estuvo
conformada por 100 nifios. Los resultados reportaron que el 40% presentaba
sobrepeso, 68% consumo muy alto y alto de azlcar, 13% consumo muy alto de
grasas. Estos valores son mayores a los recomendados por la OMS (32).

En Uruguay, entre los afios 2015 a 2016, Machado y cols., realizaron un estudio de
corte transversal de sobrepeso/obesidad en nifios en edad escolar y sus factores
de riesgo. El objetivo fue evaluar la prevalencia de sobrepeso y obesidad en nifios
escolares e identificar factores de riesgo. La muestra estuvo conformada por 318
nifios de ambos sexos. Se encontrd una relacion significativa entre el consumo de
pasteles, snacks y dulces, con el sobrepeso y la obesidad (p < 0.05). El sobrepeso
llegd a 28.3% y la obesidad en 14.5%. Nueve nifios fueron diagnosticados con
obesidad severa. El estudio concluyé que la prevalencia tanto del sobrepeso como
de la obesidad en la muestra fue elevada (33).

En el 2014, Victoria realizé un estudio sobre la influencia del nivel socioeconémico
en la obesidad infantil de nifios entre 6 a 12 afios, en dos escuelas primarias de
México. Utilizaron el método descriptivo transversal, observacional. Se evaluaron
197 nifios de ambos sexos, de los cuales, 21.3% sufrian de sobrepeso y 20.3% de
obesidad. Se demostré que la ingesta de azUcares se asocia a obesidad infantil (p
< 0.0001), OR (IC) 0.22 (0.09-0.54) (34).

Fuentes, en el afio 2014, estudioé en una poblacién de 47 nifios entre 4 y 6 afios de
un colegio en Bogotda — Colombia. Se encontr6 un elevado aporte de
macronutrientes, 23% de sobrepeso y 6% de obesidad. Se aplicd el andlisis de
correlacion de Pearson encontrando relacion positiva directa entre las variables de
IMC/edad y % de adecuaciéon de kcal de las loncheras (Correlacion de Pearson =
0.128) (10).

Hebestreit y cols., en el afio 2013, realizaron el mas grande estudio multicéntrico
europeo hasta ese entonces denominado “Associations between energy intake,
daily food intake and energy density of foods and BMI z -score in 2-9 year old
european children”. Esta investigacion tuvo el objetivo de identificar las causas y
consecuencias del sobrepeso y la obesidad en nifios de 2 a 9 afios. Se tom6 como
base los datos del IDEFICS (identification and prevention of dietary- and lifestyle-
induced health effects in children and infants). La poblacién objetivo fue de 8544
nifos pertenecientes a ocho paises de Europa. Para analizar las variables
estudiadas se uso6 el modelo de regresion multinivel, el que dio como resultado final
una asociacion positiva entre las variables ingesta energética y la ingesta diaria de
alimentos con la puntuacion Z del IMC/edad de los nifios participantes (11).

2.1.2 Antecedentes Nacionales

Ninaja, en el afio 2017, estudio la relacién entre el estado nutricional y el aporte
caldrico en refrigerios de preescolares en un colegio privado de Lima. El estudio fue
de tipo transversal, correlacional y descriptivo y contd con la participacion de 75
nifos. En los resultados se reporté que el 77.3% de los refrigerios consumidos
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2.2

contenian un adecuado aporte calorico y se relacionaba con un estado nutricional
normal; mientras que del 21.4% de los nifios que consumieron refrigerios con un
alto contenido caldrico, 13.4% presentan sobrepeso y el 8% obesidad. La prueba
estadistica usada fue la de Chi2 con la cual se determiné que existe una relacion
directa entre el estado nutricional y el aporte calorico de los refrigerios (35).

En el afio 2016, Noriega realizé el estudio sobre la prevalencia y factores de riesgo
de sobrepeso y obesidad en nifios de 4 y 5 afios en instituciones educativas
estatales en Arequipa. El objetivo principal fue determinar si el consumo de comida
rapida, snacks, bebidas dulces, frutas, verduras, son factores de riesgo para
padecer sobrepeso y obesidad. El tipo de estudio fue observacional, transversal,
prospectivo de casos y controles. La poblaciébn estuvo conformada por 220
participantes de ambos sexos. Se encontr6 que el 36% padecen de obesidad y
sobrepeso. Se hall6 también significancia estadistica (p < 0.05%) entre el consumo
de snack y consumo diario de comida réapida con el sobrepeso y la obesidad.
Igualmente es significativa la relacion entre el consumo de bebidas azucaradas con
el padecimiento de la misma patologia (36).

Otro estudio realizado en Lima, en el afio 2016, por Quiroz y cols., investigaron si
existia relacion entre habitos alimentarios/actividad fisica con el indice de masa
corporal en nifios de 6 a 11 afos. El estudio de tipo descriptivo y correlacional fue
realizado en 62 nifios de ambos sexos. Se obtuvieron los siguientes resultados: el
19.4% y el 32.2% sufrian de sobrepeso y obesidad respectivamente. El 24.2%
presentaba un consumo inadecuado de alimentos, estableciéndose una relacion
significativa entre consumo inadecuado de alimentos y sobrepeso y obesidad (37).

En el afio 2016, Dominguez, estudid la relacion entre el IMC/edad y el aporte
nutricional de la lonchera en nifios preescolares de un distrito de Lima. El estudio
fue de tipo observacional descriptivo, transversal. Los participantes fueron 75 nifios
de 5 afios, los cuales fueron evaluados por antropometria, teniendo como resultado
que el 14.7% tenian sobrepeso y el 9.3% obesidad. En cuanto al contenido
energético de la lonchera solo el 17.4% fue adecuado. Asimismo, se observé que
un alto contenido de grasas, carbohidratos, y proteinas se relacionaron con alto
peso de los nifios (38).

El estudio realizado por Percca, en el afio 2014, evalué los factores asociados al
sobrepeso y obesidad de preescolares de instituciones educativas iniciales de la
ciudad de Huancavelica. El estudio fue de corte transversal, descriptivo de
asociacion cruzada y prospectivo. La muestra estuvo conformada por 408 nifios
menores de 5 afios; encontrandose que el consumo de alimentos no saludables se
asocia con el padecimiento de obesidad 1.5% y sobrepeso 8.8% respectivamente
(p < 0.05) (39).

Bases Tebricas

2.2.1 Estado nutricional antropométrico

Es la condicion de salud de la persona producto de su dieta, nutricién, forma de
vida, determinantes sociales y determinantes de salud. Se expresa
cuantitativamente por medio de percentiles, desviaciones estandares y
adecuaciones porcentuales (40). Estas se determinan mediante la toma de peso,
talla, perimetro abdominal, pliegues cutaneos etc. Se expresan mediante indices
que resultan de relacionar la talla y el peso con la edad o entre ellos y luego
comparandolos por los patrones establecidos por organismos internacionales (41).
Su evaluacién da como resultado los siguientes parametros:
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e Desnutricién: Déficit en mas de un indice antropométrico (peso, talla) en
relacion con los patrones establecidos.

e Estado Normal: considerado asi cuando los indicadores se encuentran entre
+ 2 DE de los estandares establecidos para vigilar el crecimiento infantil de
la OMS.

e Sobrepeso: Es el peso para la estatura con mas de dos desviaciones
estandar sobre la mediana establecida por la OMS, dentro de los patrones
de crecimiento infantil.

e Obesidad: Es el peso para la estatura con mas de tres desviaciones
estandar sobre la mediana establecida por la OMS, dentro de los patrones
de crecimiento infantil.

2.2.2 Desviacién estandar o puntaje Z del peso y la talla para la edad

Se define como la medida de la distancia en que se encuentra el peso o la talla
observado de un individuo en relacion con el percentil 50 o a la mediana, segun lo
establecido para el sexo y la edad de la poblacién en referencia. Los resultados
pueden ser positivos o negativos dependiendo sea mayor o menor la distancia a la
mediana.

Se calcula restando el peso o la talla observado, de la mediana, segun sexo y edad
y dividiéndolo entre desviacion estandar de la poblacién de referencia como se
muestra en la siguiente formula (41).

_ (valor observado) — (valor de la mediana de referencia para edad y sexo)

desviacion estandar de la poblacidn de referencia

2.2.3 Indicadores antropométricos

Desde el afio 1977, se han utilizado las curvas de crecimiento para evaluar el
desarrollo de los nifios, establecidas por el Centro Norteamericano de Estadisticas
en Salud (NCHS) y la OMS. Estos patrones de crecimiento tenian la desventaja de
haber sido elaborados con datos provenientes de nifios norteamericanos, los cuales
no reflejaban la forma de crecer de los nifios de otros lugares del mundo. En el afio
1997, la OMS inicia un estudio multicéntrico sobre el patrén de crecimiento; el cual
reine a 8000 nifios de: Brasil, Estados Unidos, Ghana, India, Noruega y Oman.
Este estudio concluyé que todos los nifios del mundo crecen de la misma manera
bajo condiciones alimentarias, ambientales y sanitarias adecuadas y teniendo como
base la lactancia materna exclusiva; dependiendo mas de estos factores que de
factores genéticos o étnicos.

Como consecuencia de este estudio, se elaboran las nuevas referencias de
crecimiento y desarrollo de los nifios a nivel individual y colectivo. A partir del 27 de
abril del 2006 la OMS utiliza esta nueva herramienta, la cual combina el peso, la
talla y el IMC/edad; creando indices antropométricos mas significativos para la
evaluacion de niflos en cualquier lugar del mundo (42).

Los indicadores antropométricos se clasifican de la siguiente forma:

o Peso/edad (P/E): Indica la masa corporal alcanzada comparada con la edad
cronoldgica. Es un indice compuesto, influenciado por la estatura y por el
peso relativo.
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e Talla/edad (T/E): Indica el crecimiento lineal alcanzado comparada con la
edad cronoldgica y sus déficits se relacionan con alteraciones acumulativas
de largo plazo en el estado de salud y nutricién.

e Peso/talla (P/T): Indica el peso relativo para una talla dada y define la
proporcionalidad de la masa corporal, independientemente de la edad. Un
bajo peso para la talla es indicador de emaciacion o desnutricién aguda. Un
alto peso para la talla es indicador de sobrepeso.

¢ Indice de masa corporal IMC/edad: Es el peso relativo al cuadrado de la talla
(pesol/talla2), el cual, en el caso de nifios y adolescentes, debe ser
relacionado con la edad, y correlacionado con la grasa corporal. Su
interpretacion es similar a la mencionada para el peso/talla, pero de mayor
precision. Se clasifica como: Muy alto peso (IMC = +3z), alto peso (+3z >
IMC = +22z), riesgo sobrepeso (+2z > IMC = +1.5z), peso adecuado (+1.5z >
IMC > -1.52), alerta bajo peso (-1.5z =2 IMC > -2z), bajo de peso (-2z = IMC -
3z) y muy bajo de peso (IMC < -32).

2.2.4 Lipidos

Fahy y cols., en el 2005, describi6 a los lipidos como pequefias moléculas
hidré6fobas que pueden originarse completa o parcialmente por medio de
condensaciones de tioésteres o unidades de isopreno. Los lipidos son sustancias
presentes en células y tejidos animales y vegetales. Tienen como caracteristica
general ser solubles en disolventes organicos no polares; la mayoria de ellos
pueden sintetizarse desde los carbohidratos (43).

Tanto los lipidos (9 kcal/lg) como las proteinas (4 kcal/g) y los carbohidratos (4
kcal/g) constituyen los macroelementos mas importantes en la nutricién de los seres
vivos y produccién de energia, siendo los lipidos (como triglicéridos) los que poseen
mayor poder energético (44).

Entre las principales funciones biol6gicas que desempefian los lipidos se
distinguen:

e Almacenar energia.

e Forman la estructura de las membranas celulares.

e Proteger a los vegetales de los efectos del ambiente.

¢ Intervenir en la sintesis de las sales biliares y de las hormonas esteroideas.
e Transportar y permitir la absorcion de vitaminas liposolubles.

e Actuar como mensajeros entre las células.

e Contener acidos grasos esenciales que no pueden ser sintetizados por el
hombre.

¢ Regular la concentracion en el plasma, de lipidos y lipoproteinas.

e Conferir a los alimentos el olor, sabor y textura contribuyendo a la
palatabilidad de la dieta.

e Intervenir, en pequefias cantidades, en diversas reacciones bioldgicas.

Todas las células del organismo se benefician del aporte energético derivado de los
lipidos a excepcion de los glébulos rojos, el sistema nervioso central y otros, los
cuales utilizan la glucosa como fuente de energia (45).
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2.2.5 Acidos grasos

Se les llama asi a los compuestos organicos que pocas veces se les encuentran en
estado libre dentro de la naturaleza, sino que casi siempre se les encuentra
formando diferentes tipos de lipidos y mas abundantemente unidos al glicerol,
formando asi los triglicéridos. Poseen un grupo funcional carboxilo unido a una larga
cadena hidrocarbonada de 4 a 36 atomos de carbono; aunque mayormente se
encuentran a los de 18 carbonos. Se sintetizan dentro de la célula a partir de
unidades de dos carbonos (44).

Estos se clasifican como saturados e instaurados y se detallan a continuacion:

Los acidos grasos saturados se les caracteriza por no poseer enlaces dobles.
Son cadenas carbonadas en las que los &tomos de carbono (excepto en el ultimo
atomo), se encuentran unidos a dos atomos de hidrogeno por medio de un enlace
simple. A excepcién del aceite de coco, palmay cacao, los acidos grasos saturados
provienen de la leche y carne de los animales en los que predominan principalmente
el &cido palmitico y el esteérico. Se caracterizan por ser solidos a la temperatura
ambiental y se les ha relacionado con la aparicion del hipercolesterolemia y de
eventos cardiolégicos, sobre todo cuando se excede el nivel de consumo
recomendado en la dieta (6).

Los &cidos grasos insaturados son aquellos que a lo largo de la cadena
hidrocarbonada poseen uno o mas de un enlace doble; estos acidos provienen de
los vegetales excepto el aceite de pescado. A temperatura del ambiente se les
encuentra en forma liquida. Los acidos grasos insaturados se clasifican en dos
tipos:

e Acidos grasos monoinsaturados: poseen un solo doble enlace a lo largo de
la cadena hidrocarbonada. EI mas importante es el &cido oleico,
especialmente presente en el aceite de oliva, palta y también es abundante
en la grasa animal.

e Acidos grasos poliinsaturados: tienen dos o mas dobles enlaces a través de
toda la molécula. Se encuentran presentes en aceites de semillas como
girasol entre otros.

2.2.6 Acidos grasos insaturados trans: Estructuray origen

Estos presentan dos tipos de isomeria:

¢ Isomeria posicional: Depende de la ubicacion del doble enlace dentro de la
cadena hidrocarbonada; es la que da origen a los acidos grasos conjugados,
los cuales existen escasamente en la naturaleza (46).

e Isomeria geométrica: Hay una modificacion de la estructura espacial del
doble enlace, dandose dos tipos de configuracién: Cis, caracterizada por
presentar los atomos de hidrégeno en el mismo plano donde se encuentra
el doble enlace; esta configuracion es la que se encuentra con mas
frecuencia en la naturaleza y es también la forma con la que los acidos
grasos intervienen mas en los procesos metabdlicos. Trans, la cual presenta
a los atomos de hidrégeno a ambos lados del plano del doble enlace. La
denominacién trans significa atravesado.

La presentacion espacial y geométrica de los is6mero cis o trans se hallan
delimitados por los enlaces de carbono y, pese a que poseen una misma formula
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empirica, esta ubicacién de los hidrogenos alrededor de los carbonos les confieren
caracteristicas diferentes (46).

Los AGT son representaciones isoméricas de los acidos grasos mono o
poliinsaturados que contrariamente a sus homélogos cis, se presentan
escasamente en la haturaleza. Existen tres diversas maneras de formacién de AGT
en los alimentos:

o Por biohidrogenacién: Proceso que se realiza en el rumen de las especies
poligastricas, mediada por enzimas de la flora ruminal. Se concentran en la
carne y en la leche de los animales y pueden llegar a convertirse dentro de
la gldndula mamaria en acido linoleico conjugado (CLA), los cuales se cree
gue producen efectos benéficos en la salud. Este es el caso del acido
rumeénico cis-9, trans-11 C18:2, que se encuentra en la leche en un 70%.

e Por hidrogenacion industrial: Método que consiste en bombardear
atomos de hidrégeno al aceite vegetal en condiciones apropiadas de
temperatura y presion y utilizando como catalizador un metal. Durante este
proceso, el doble enlace puede cambiar de posicién o de configuracién cis
a trans en el interior de la cadena hidrocarbonada, proporcionandole
caracteristicas beneficiosas para la industria, tales como la resistencia a la
oxidacion de los aceites, mejora de la textura, temperatura de fusién y
palatabilidad de los alimentos en los que se les utiliza.

e Por procesos térmicos: Utilizados para desodorizar los aceites vegetales
o de pescado después del proceso de refinamiento. También se producen
AGT en el freido de aceites a temperaturas altas, (dependiendo también del
tiempo de exposicion al calor), considerandose la aparicion de AGT a partir
de los 150 °C y un aumento significativo a partir de los 220 °C. Los isbmeros
formados son, principalmente, isbmeros geométricos y posicionales del
acido oleico 9c¢ 18:1 isbmeros trans-9, trans-10, trans-11 y trans-12 C 18:1.
El mas abundante es el acido elaidico 18:1 9t con un punto de fusiébn mas
elevado (43,7 °C) que el del oleico.

2.2.7 Efectos adversos de los acidos grasos trans en la salud de los
humanos

Con respecto a los efectos perjudiciales de la ingesta de acidos grasos trans, se ha
reportado que estan presentes (47) desde el desarrollo embrionario al ser
incorporados a nivel celular y tisular mediante la dieta de la madre (46). El
International Life Sciences Institute (ILSI), en un panel expuesto en 1997 sostuvo
que los AGT se adhieren a los tejidos del feto siendo transportados a través de la
placenta (48). En el 2001, Craig-Schmidt encontré similitud entre los AGT de los
fosfolipidos presentes en los tejidos de la madre y los AGT de los fosfolipidos del
feto; igualmente se encontré6 mayor concentracion de AGT en nifios nacidos
pretérmino con bajo peso (49).

Los primeros indicios de que los AGT eran causantes de muertes por enfermedad
coronarias, lo reporté Thomas y cols., en el afio 1981, al haber encontrado un alto
contenido de AGT en el tejido adiposo de los fallecidos por esta enfermedad (50).
Estos hallazgos marcan real trascendencia a lo largo de los afios ya que diversos
investigadores fueron encontrando relacion entre el consumo de AGT vy
enfermedades crénicas no trasmisibles como: alteracion del perfil lipidico (51),
adelgazamiento de la capa intima de las arterias, originando la formacion de
ateromas y desencadenando la enfermedad cardiovascular (52). Posteriormente,
experimentos con animales de laboratorio alimentados con una dieta a base a de
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AGT, presentaron una disminucién de la fluidez en los adipocitos de membrana,
ademas de presentar resistencia a la insulina (53).

2.2.8 Metabolismo de los lipidos

Los triglicéridos conforman la grasa (lipidos) almacenada en el organismo, y
constituyen su mayor fuente de energia. La digestion de los lipidos empieza en la
boca con la accién de la lipasa lingual que actta hidrolizando las uniones de los
triglicéridos, permitiendo asi la absorcion de los primeros &cidos grasos de cadena
corta. Este tipo de &cidos grasos también pueden ser degradados en el estbmago
por medio de la lipasa gastrica. Los acidos grasos de cadena larga al ser absorbidos
estimulan la secrecién de la mucosa intestinal iniciAndose la produccion de la
hormona colecistocinina. La accién de la colecistocinina induce a la produccion de
sales biliares y jugo pancreatico, sustancias necesarias para la emulsificacién de
las grasas en el intestino (54).

Los &cidos grasos se pueden metabolizar de la siguiente manera:

e B-oxidacion: Esta ruta metabdlica inicia la oxidacién de los acidos grasos
precisamente en el carbono .

e Sintesis de acidos grasos de cadena larga: Este proceso contrario a la -
oxidacion inicia con la accién de la enzima acetil - CoA carboxilasa y
bicarbonato, los cuales catalizan la reaccion irreversible del acetil - CoA a
malonil - CoA, utilizando biotina como cofactor. Tanto el malonil - CoA 'y el
primer grupo acilo activados por el 4cido graso sintasa dan origen en el
proceso de condensacién al sustrato en el que se inicia el crecimiento
sucesivo de la cadena en dos carbonos, procedentes del malonil -CoAy la
eliminacion de CO2 del grupo malonilo. (12).

2.2.9 La hidrélisis &cida como método para la determinacién de grasas en
los alimentos

Este método proporciona un procedimiento de cromatografia de gases liquidos
(GLC) para determinar de la composicién de acidos grasos, incluidos los isémeros
de Acidos grasos trans de aceites y grasas animales o0 no rumiantes. Los ésteres
metilicos de acidos grasos (FAME) de la muestra se separan en una columna de
cromatografia de gases capilar que tiene una fase estacionaria altamente polar, de
acuerdo con su longitud de cadena (CL), grado de insaturacién y geometria y
posicion de los dobles enlaces (55,56).

2.2.10 Absorcién de grasa en la fritura de alimentos

No existen tablas que contengan datos relacionados a la absorcion de aceites o
grasas durante la fritura de alimentos, pero si existen estudios individuales de
absorcion en algunos productos como por ejemplo el realizado por Makinson y cols.,
en 1987 (57). Ademas, otros estudios hacen referencia a cantidades medidas como
lo menciona la revision realizada por Montes y cols., donde se destaca el porcentaje
de absorcion de los siguientes productos: 6% en frutos secos, 40% en papas
“chips”; 20% en pescado y pollo rebosado en pan, las papas en forma de bastén
absorben el 10% de su peso total (58).
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2.2.11 Proteinas

Son macromoléculas conformadas por carbono, oxigeno, hidrégeno y nitrégeno y
en muchos casos también por azufre. Proporcionan 4 kcal / gramo de energia.
Pueden ser de origen animal o vegetal. Son constituyentes esenciales de todas las
células y tejidos de los seres vivos, las cuales las utilizan generalmente para su
conformacion estructural; aunque muchas veces frente a carencias nutricionales en
las que no hay ingesta suficiente de carbohidratos y lipidos, estas pueden ser
utilizadas como fuente de energia, limitAndose con esto la reserva de proteina
necesaria para el crecimiento, especificamente de los nifios. Las proteinas estan
conformadas por cadenas de aminoacidos unidos mediante enlaces peptidicos
(12).

La hidrdlisis de las proteinas comienza en el estbmago con la accion del acido
clorhidrico, el cual inicia su accion degradando el pepsinégeno a pepsina. La
pepsina actla sobre las proteinas reduciéndolas a elementos mas pequefios como
proteasas y peptonas. En el intestino, el jugo pancreatico que contiene enzimas
como tripsina, quimiotripsina, colagenasa y carboxipeptidasa, terminan la hidrélisis
de las proteinas dando como resultado final aminoécidos libres (12).

Los aminoacidos que no son utilizados para cubrir las necesidades metabdlicas
(como son la sintesis de proteinas y de otras biomoléculas), no son secretadas ni
almacenadas por el organismo, sino que son utilizadas como combustible en
multiples procesos metabdlicos (12).

El catabolismo de los aminoacidos se realiza mediante dos rutas principales: la
transaminacion y la desaminacién oxidativa. Estos procesos permiten la formacion
a piruvato o a acetil-CoA que son intermediarios en el ciclo de Krebs. El acetil-CoA
producido puede ser oxidado en el ciclo del acido citrico para proporcionar energia
en forma de ATP o transformarse en lipidos para su almacenamiento (12).

2.2.12 Carbohidratos o glucidos

Son compuestos que al igual que las proteinas y los lipidos estan conformados por
carbono, hidrégeno y oxigeno, en una proporcion de 6:12:6. Se metabolizan para
producir energia, liberando en su combustién dioxido de carbono y agua (12).

Digestion de los glacidos: Todos los glucidos que se encuentran en los
organismos son provenientes de la ingesta o del proceso metabdlico interno. Estos
pueden formarse tanto de los aminoacidos provenientes de la glucogénesis como
del glicerol proveniente de las grasas dentro del higado como en la corteza renal.
La a-amilasa salivar y la amilasa pancreatica son las encargadas de la degradacién
de los polisacéaridos a monosacaridos para que puedan ser integrados en el torrente
sanguineo. Las disacaridasas de los enterocitos hidrolizan a los disacéaridos (12).

Glucdlisis: Es la ruta metabdlica que sigue la degradacién de una molécula de
glucosa para convertirse en dos moléculas de piruvato, dando como resultado la
formacion de energia (ATP y NADH).

Fases de la glucdlisis:

e Fase preparatoria: Donde se producen dos reacciones de fosforilacion que
utilizan dos ATP por molécula de glucosa. El rompimiento de la hexosa -BP
termina en dos de glicerolaldehido-3-P.

26



e Fase de beneficios: Empieza con la oxidacion del gliceraldehido-3-fosfato (x
2) hasta la formacion de dos piruvatos més la formacion de ATP en dos de
las reacciones, forméandose en total cuatro ATP y dos NADH.

2.2.13 Etapa de vida nifio

Segun el Ministerio de Salud (MINSA), la etapa de vida nifio corresponde desde 0
a 11 afios; caracterizandose por ser una etapa de muchos cambios sicosomaticos
gue requieren de una atencion integral para lograr su maximo potencial durante las
demas etapas de vida (59).

Etapa preescolar: Segun la Real Academia de la Lengua Espafiola (RAE), la etapa
preescolar se encuentra comprendida entre los 3 y 6 afios. Es el tiempo previo al
inicio de la educacion primaria (60).

2.2.14 Adecuacion y puntos de corte de consumo energético

Formula para el célculo del Porcentaje de Adecuacién de Nutrientes FAO 1995
(61,62):

Cantidad de nutrientes consumidos
PAN

= , , _ X
Cantidad de nutrientes requeridos

2.2.15 Lonchera escolar

Consiste en una comida que puede ser consumida por el escolar entre dos comidas
principales como el desayuno o el almuerzo y la cena. Esta comida no debe
reemplazar a la comida principal, especialmente al desayuno, que cumple una
funcién importante en el organismo, al prepararlo para la actividad mental y fisica
de todo el dia. La directiva sanitaria 063 del MINSA establece que la lonchera
escolar (o refrigerio escolar) para un preescolar debe aportar del 10 al 15% del
requerimiento cal6rico diario, lo que equivale de 130 a 211 calorias para nifios entre
cuatro y cinco afios y segun el sexo (21).

2.2.16 Analisis multivariado

Es el conjunto de métodos estadisticos con los cuales se analizan de forma
simultdnea un conjunto de datos multivariantes (se miden distintas variables para
cada individuo u objeto estudiado). Este proceso analitico conlleva a un mejor
entendimiento del fenémeno objeto de estudio, obteniéndose informacion que los
métodos estadisticos univariantes y bivariantes no logran conseguir (63).

2.2.17 Regresion logistica

Es una técnica de andlisis multivariantes en que la variable es de tipo dicotémica,
ya sea una variable dependiente o variable respuesta. Las variables independientes
pueden ser cualitativas o cuantitativas. Gracias a esta técnica se pueden investigar
factores causales de la poblacion de una determinada caracteristica (64).
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CAPITULO Il MATERIALES Y METODOS

3.1 Tipo de estudio y disefio de la Investigacién

La presente investigacion corresponde a un estudio correlacional y transversal. De
alcance correlacional, ya que se tratara de demostrar si existe asociacion entre el nivel
de IMC/edad con el nivel de consumo energético de lipidos, nivel de consumo energético
de &cidos grasos trans, consumo energético de otros macronutrientes y nivel de
consumo energético total (64). Ademas, es de tipo transversal, dado que la recoleccion
de datos se hizo en un solo momento (65).

3.2 Poblacion y muestra

La poblacion estuvo conformada por 100 nifias del nivel inicial con edades entre tres y
seis afios que asistieron a un Centro Educativo Parroquial del distrito de Los Olivos, afio
2016. Esta poblaciéon cumplié con los criterios de seleccion y la firma del consentimiento
informado por parte de los padres (Anexo 1).

3.2.1 Tamaino de la muestra

Se trabajo con toda la poblacion, por lo tanto, no se realizé inferencia estadistica.
El nivel de significancia y el nivel de confianza no fueron utilizados para realizar
inferencia sino para indicar asociacion (64).

3.2.2 Seleccién del muestreo

Se trabaj6é con toda la poblacion por lo tanto se utilizé6 censo para el recojo de
informacion (66).

3.2.3 Criterios de inclusion y exclusioén

De inclusién:

¢ Firma del consentimiento informado por el padre/apoderado.
e Sexo femenino.
¢ Nifias entre 3 a 6 afos.
¢ Nifas pertenecientes al C.E parroquial objeto de la investigacion.
e Nifias que tengan asistencia regular al CE.
De exclusion:
¢ Nifias con alguna discapacidad fisica y/o mental.
¢ Nifas de familias vegetarianas.

¢ Nifias con patologias (alergias, restricciones alimenticias, etc.).

3.3 Variables

Variables principales:

¢ Nivel de Consumo energético de lipidos.

¢ Nivel de Consumo enérgico de acidos grasos trans.
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Nivel de Consumo energético de proteinas.
Nivel de Consumo energético de carbohidratos.
Nivel de consumo energético total.

Nivel del indice de Masa Corporal.

Variables secundarias (sociodemograficas):

Edad

3.3.1 Definicion conceptual y operacionalizacion

Variables principales:

Variable 1: Nivel de consumo energético de lipidos

Definicion: Se refiere a la energia proporcionada por el consumo de lipidos ya
sea en su estado solido (grasas) o en su estado liquido (aceite). Proporciona al
organismo un alto aporte de energia (6).

Clasificacion: Variable cualitativa.

Escala: Ordinal (segun porcentaje de adecuacion).

Variable 2: Nivel de consumo energético de acidos grasos trans

Definicidon: Se refiere a la energia proporcionada por el consumo de AGT. Son
derivados de los &cidos grasos mono y poliinsaturados que al ser sometidos a
procesos tanto natural como industrial, sufren cambios en su configuracion
posicional y geométrica (5).

Clasificacion: Variable cualitativa.

Escala: Nominal (segun porcentaje de adecuacion).

Variable 3: Nivel de consumo energético de proteinas

Definicidn: Se refiere a la energia proporcionada por el consumo de proteinas
tanto de origen animal como de origen vegetal. Son constituyentes esenciales
de las células y estan formadas por cadenas de aminoacidos mediante enlaces
peptidicos (12).

Clasificacion: Variable cualitativa.

Escala: Ordinal (segun porcentaje de adecuacion).

Variable 4: Nivel de consumo energético de carbohidratos

Definicion: Se refiere a la energia proporcionada por el consumo de
carbohidratos. Este macronutriente esta conformado por carbono, hidrégeno y
oxigeno. Liberan en su combustion diéxido de carbono y agua (12).
Clasificacion: Variable cualitativa.

Escala: Ordinal (segun porcentaje de adecuacion).

Variable 5: Nivel de consumo energético total

Definicidn: Se refiere a la energia proporcionada por el consumo de todos los
macronutrientes presentes en la dieta (12).

Clasificacién: Variable cualitativa.

Escala: Ordinal (segun porcentaje de adecuacion).

Variable 6: Nivel del indice de Masa Corporal

Definicion: Es el peso relativo al cuadrado de la talla. En el caso de nifios y
adolescentes debe estar relacionado a la edad (24).

Clasificacion: Variable cualitativa.
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Escala: Ordinal (segun porcentaje de adecuacion).
Variables secundarias (sociodemogréaficas):

e Variable 1: Edad

Definicion: Tiempo que ha vivido una persona, animal o vegetal (67).
Clasificacion: Variable cualitativa.
Escala: Nominal (< 5 afios, > 5 afios).
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Tabla 3.1. Operacionalizacion de variables principales

Variable Dimension  Definiciéon conceptual Deflnlc_:lon Tipo Indicadores Esca]a fje Valores/categorias
operacional medicion
IMC < -3z Muy bajo peso
Refleja el peso relativo -2z 2 IMC -3z Bajo peso
con latalla para cada  Indicador que permitira .
. - > -
IMC / edad edad con adecuada predecir con mayor 1.522IMC > -2z Alerta bajo peso
. correlacion con la grasa exactitud el estado Cualitativa +1.5z > IMC > -1.5z Ordinal Peso adecuado
_ c_o_rporal. Se calcula nutncmnal _de las nifias +27 > IMC 2 +1 52 Riesgo sobrepeso
dividiendo el peso sobre participantes
la talla al cuadrado +3z > IMC = +2z Alto peso
IMC = +3z Muy alto peso
_ Macronutriente _ < 70% Sub alimentado
Nivel de conformado por C,Hy  Componente de ciertos
consumo O. Se almacenaenel  alimentos de consumo 70-90 % Riesgo
energético organismo como diario que seran Cualitativa Ordinal
de lipidos triglicéridos; aporta gran medidos en este 90-110 % Adecuado
*x cantidad de energia a estudio
los seres vivos > 110 % ™ Exceso
Elementos
Representaciones . p_rocedentes de los
Nivel de isoméricas de los am_t_jos grasos mono y < 0.5 keal Adecuado
consumo acidos grasos mono y psoelrlélnsgtrur;a;icgsnglﬁo)ga
energeético Poliinsaturados que pl ndustrial litati inal
de acidos presentan los atomos naturales o in ustrla,es Cualitativa Nomina
sufren transformacion
grasos de H, a ambos lados de | o I
trans **** la cadena €n fa posicion _qle 0S
enlaces, convirtiéndose > 0.5 kcal Inadecuado

hidrocarbonada

asi en elementos
dafinos para la salud
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Variable Dimension  Definicién conceptual Def|n|g|on Tipo Indicadores Escqlq fje Valores/categorias
operacional medicion
Macronutriente :
< 70% Sub alimentado
conformado por C, H, O 0

Nivel de y en algunos casos Elementos de gran o _
consumo azufre. Forman valor nutricional y que 70-90 % Riesgo
energético cadenas de conforman la dieta de  Cualitativa Ordinal

de proteinas aminoacidos que las nifias participantes 90-110 % Adecuado
Fokokk cumplen funciones muy del estudio
importantes en el > 110 % Exceso
organismo
: . 0 :

Nivel de Macronutriente Elementos comunes < 70% Sub alimentado
consumo compuesto por C, Hy en la dieta diaria que 0 .
energético O. Son degradados por . qu itati 70-90 % dinal Riesgo

de o medio de glicolisis a proporcionan energia Cualitativa . Ordina
: : rapida en situaciones 90-110 % Adecuado
carbohidratos partir de normales
kAR monosacaridos >110 % Exceso
. } < 70% Sub alimentado

Nivel de Es el total de energia _

consumo Es todo el contenido  proporcionada por los L 70-90 % . Riesgo

" . : . Cualitativa Ordinal
energetico — energético de una dieta macronutrientes de la 90- 110% Adecuado
total lonchera
>110% Exceso

* Fuente: norma técnica MINSA 2011 (24).
* Fuente Carbajal A.6.Grasas y Lipidos (44).
*kk Fuente Gibson, RS (61).
Fkkx Fuente Valenzuela, A (46).

Fhkkk Fuente Principios de bioquimica (12).
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Tabla 3.2.0peracionalizacién de las variables sociodemograficas

, , -, Definicidon Definicion . . Escala de .
Variable Dimension . Tipo Indicadores L Valores/categorias
conceptual operacional medicion
Tiempo vivido por Afos cumplidos & ai
un ser vivo or la nifia en el i . <o anos
Edad * imal P de | Cualitativa Ordinal .
(persona, animal o momento le la > 5 afios
vegetal) intervencion
* Fuente: RAE (67).
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3.4 Plan de recoleccién de datos e instrumentos

3.4.1 Pasos paralarecoleccion de datos

Paso 1: Autorizaciéon

e Entrega de la carta de presentacion de la investigadora a la directora del Centro
de Educacién Inicial participante del estudio.

e Aceptacion de la aplicacién del estudio por parte de la Direccion.

e Se informé a los padres sobre los alcances de la investigacion, incidiendo en la
libertad de su participacion y ofreciéndoles a cambio un informe final sobre el
estado nutricional de sus niflas, ademas de una sesion educativa al finalizar el
proyecto.

e Para la aplicacién del estudio se realizaron entrevistas con las docentes
encargadas, con quienes se acordé que la evaluacién de las nifias se realizaria
durante el recreo (momento mas oportuno para tomar los datos
antropométricos).

e La direccion de la institucion educativa entregé a la investigadora la némina de
las alumnas, con la cual se elabord una base de datos en Excel 2013.

e Se hizo entrega del consentimiento informado para ser firmado por los padres o
apoderados de las nifias que consintieran participar en el estudio (Anexo 1).

Paso 2: Recoleccién de datos antropomeétricos

La toma del peso se realizé mediante el uso de una balanza digital con capacidad
de 150 kg, Para ser mas precisos con el peso real, se desconté del peso total, el
promedio del peso de la ropa que usaban las nifias para el colegio. La talla se midié
con un tallimetro confeccionado segun las normas del Centro Nacional de
Alimentacién y Nutricion (CENAN). La técnica de medicién fue elaborada y validada
por el Ministerio de Salud (MINSA), Instituto Nacional de Salud (INS), El Fondo de
las Naciones Unidas para la Infancia (UNICEF) en el 2004 segun ISBN 9972-857-
44-1, y conocer mediante la guia dirigida al personal de salud del primer nivel de
atencion del CENAN (40).

La categorizacion del estado nutricional se realiz6 mediante las Tablas de valoracion
nutricional antropomeétrica para nifias menores de cinco afios. En cambio, para las
mayores de cinco, se usaron tablas de valoracién nutricional antropométricas para
nifias entre 5 a 19 afos elaboradas con los criterios de la OMS y el Ministerio de
Salud (68).

Paso 3: Recoleccion de datos sobre consumo de alimentos (lonchera)

Para la obtencién de los datos de consumo, en primer lugar, se prepararon
refrigerios que consistian en un pan con pollo y un yogurt de 185 ml que fue
entregado a la nifia en reemplazo de los alimentos de su lonchera. Las docentes
explicaron a las nifias por qué se les hacia el cambio, quedando en su mayoria
satisfechas con la explicacion.

Para evaluar el consumo de los alimentos sélidos y liquidos, se utilizé la técnica de
“pesada directa” (61). Este método consiste en pesar todos los alimentos presentes
en una preparacion separandolos uno por uno. La principal ventaja que ofrece este
método es la exactitud del contenido en el alimento. Ademas, se trata de un método
muy economico y facil de aplicar (69). Se utilizé con este fin, una balanza digital para
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reposteria de un kilogramo de capacidad. Fueron pesadas la parte comestible de los
alimentos (menos el yogurt y los productos envasados) porque estos muestran el
peso del contenido en las etiquetas; posteriormente se aplicé la Tabla de factores
de Conversién de Alimentos de cocido a crudo para los alimentos que asi lo
requerian (70).

Otro aspecto para tomarse en cuenta fue el calculo de la grasa absorbida durante la
coccion (fritura) de algunos alimentos contenidos en la lonchera, dado que el estudio
tratd de calcular lo mas aproximadamente posible la cantidad consumida de este
macronutriente. En este sentido, indicamos que no se cuenta con una tabla donde
se muestre cuanta fue la cantidad de grasa absorbida segun temperatura y tiempo
de coccion; por lo que, en la presente investigacion, se utilizaron dos estrategias: la
primera fue tomar como referencia los datos proporcionados por la literatura (58)
(Anexo 6).

La segunda estrategia utilizada fue realizar en el laboratorio la medicion de grasa
absorbida durante el proceso de fritura. Se procedié entonces a medir la cantidad
de aceite al inicio del procedimiento y al final de este. Asi se obtuvieron datos mas
precisos de la ingesta de grasas totales. Finalmente, todos los datos del consumo
de macronutrientes fueron analizados con la ayuda de las Tablas Peruanas de
Composicion de Alimentos (71). Una de las variables de consumo considera la
ingesta de 4cidos grasos trans, pero dado el hecho de no contar con informacion
sobre la presencia de estos acidos grasos en las tablas peruanas de composicion
de alimentos, accedimos a consultar primero a las tablas costarricenses (72).

Luego, se tomé la informacién nutricional que aparece en las etiquetas de los
alimentos envasados y, por ultimo, con solo 10 de los alimentos de mayor consumo
se realizé el andlisis del contenido de grasas totales y de acidos grasos trans en el
Laboratorio International Analytical Services S.A.C. (INASSA) (Anexo 2).

Tanto los datos de consumo como los datos antropométricos fueron registrados en
una ficha elaborada por la investigadora. De igual manera, se procedié con los datos
de la variable sociodemografica: edad (Anexo 3).

Paso 4: Vaciado de datos

3.4.2 Validez y confiabilidad de los de instrumentos

Variables principales:

e Variable 1: Nivel de consumo energético de lipidos, acidos grasos trans,
proteinas, carbohidratos y consumo energético total.

Instrumento 1: Método de Pesada Directa de Alimentos. Es un método
cuantitativo utilizado para la estimacion de dietas, motivo por el cual no necesita
validacién estadistica (61). Dicho método es utilizado por el Centro Nacional de
Alimentacion y Nutricibn (CENAN). Este instrumento fue usado también en el
estudio realizado por Chirinos y Garcia en el 2012 (74). Otro estudio que empled
el pesado directo de alimentos fue el realizado por Aparicio en el 2014 (75).
Instrumento 2: Tablas peruanas de composiciéon de alimentos. Este
instrumento es utilizado dentro del software nutricional que maneja el CENAN-
INS/MINSA. Asimismo, indicamos que dicha herramienta fue utilizada en el
trabajo de Caballero en el 2017 (76), la poblacion estudiada por este ultimo fue
parecida a la de la presente investigacion.

Instrumento 3: Tabla de composicion de alimentos de Costa Rica — acidos
grasos (72).
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Instrumento 4: Tabla de conversion de cocido a crudo. Este instrumento fue
elaborado por el CENAN-INS/MINSA. Utilizada también en la investigacion
realizada por Quispe en el 2010 (77) y por Lopez en el 2019 (78).

Instrumento 5: Determinacion del porcentaje de adecuacion. Usado por
Quispe en el 2015 (79) y Caballero en el 2017 (76).

Tabla 3.3. Puntos de corte del porcentaje de adecuacion de nutrientes

Energia total = Ingesta de carbohidratos + proteinas + lipidos

<75% Muy Baja

70-89 % Baja
90-110% Adecuado

>110 % Elevado

Instrumento 6: Recomendacion de consumo de lipidos para nifios de dos
aflos a mas segun American Academy of Pediatrics y American Heart
Association FAO 2008 (6). Este instrumento fue utilizado para la elaboracion de
los requerimientos nutricionales de la poblacion peruana por el CENAN-
INS/MINSA.

Tabla 3.4. Recomendaciones sobre consumo de lipidos

Lipidos 30-35% Valor calorico total
AGS <10%
AGPI 7-10 %
AGM Aporte restante
AGT <1%
Colesterol < 300 mg/d

Variable 2: Nivel del indice de Masa Corporal

Instrumento 1: Tallimetro. Las especificaciones técnicas fueron elaboradas por
el CENAN-INS/MINSA tiene como base el documento Guia de Elaboracion y
Mantenimiento de infantometros y tallimetros de madera que regula su
confeccion (40). Es utilizado en diferentes estudios de campo a nivel
gubernamental y particular para la evaluacién nutricional de la poblacion (41).
Instrumento 2: Balanza de pie con capacidad de 150 Kg y con aproximacion
de 100 g que permite pesar tanto a nifios como adultos. Este instrumento de
medicion juntamente con el tallimetro es utilizado para elaborar estadisticas
sobre el estado nutricional de la poblacién de interés gubernamental (41).
Asimismo, fue utilizado por Bautista en un estudio realizado en un colegio en
Lima (80).

Instrumento 3: Puntos de corte para el indicador IMC/edad.

Tabla 3.5. Codificacién IMC/edad

IMC/EDAD (CURVAS OMS)
Detalle Diagndstico antropométrico
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IMC < -3z Muy bajo peso

-2z 2 IMC -3z Bajo peso
-1.5z2IMC > -2z Alerta bajo peso
+1.52 > IMC > -1.5z Peso adecuado
+2z > IMC = +1.5z Riesgo sobrepeso
+3z> IMC = +2z Alto peso
IMC = +3z Muy alto peso

Instrumento 4: Medicién de la desviacion estandar para el nivel de IMC/edad
(42).

Variables secundarias (Sociodemogréficas):

e Variable: Edad

Instrumento: Los datos de la edad fueron recogidos por la investigadora en la
ficha sociodemografica elaborada con este fin (Anexo 3).

3.5 Plan de andlisis e interpretacién de la informacion

3.5.1 Consideraciones generales

Para realizar el andlisis de la base de datos, se elaboré una base de datos a partir
del programa Microsoft Excel 2013, luego se elaboré el diccionario de variables.
Finalmente, se exporté la base de Excel al Software estadistico Stata 15 (64).

3.5.2 Estadistica descriptiva

La presente investigacion trabajé solamente variables cualitativas, las cuales fueron
presentadas a través de tablas de frecuencias y porcentajes. Las variables
cualitativas, en mencion, fueron consumo energético de lipidos, consumo
energético de 4cidos grasas trans, consumo energético de proteinas, consumo
energético de carbohidratos, nivel del IMC/edad y la edad en categorias (64).

3.5.3 Analisis multivariado

Tomandose en consideracion las variables ordinales nivel de IMC/edad, consumo
energético de Proteinas, Carbohidratos, Lipidos y consumo energético total ademas
de la variable sociodemografica Edad, se realizaron analisis de correspondencia
simple, para asi observar las relaciones de proximidad entre las variables con el
consumo energético de macronutrientes, consumo energético total, edad y el nivel
de IMC/edad.

Fue usado para el andlisis de los datos la correspondencia multiple y la prueba de
regresion logistica (para determinar la fuerza de asociacion entre el consumo de los
diferentes macronutrientes y el nivel de IMC/edad) (81).

Al trabajar con toda la poblacién no se consideré para realizar inferencia, los niveles
de significancia ni el nivel de confianza (< 0.05 y 95% respectivamente). Finalmente,
fue utilizado el nivel de significancia del 5% donde los intervalos de confianza
representan el 95% (63).
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3.6 Ventajas y Limitaciones

3.6.1 Ventajas

Se trata de un estudio pionero en Lima que incluye variables muy poco
estudiadas, como es la edad de las nifias con relacién al consumo de lipidos,
especialmente los AGT, y su efecto en el estado nutricional.

Con relacion a la medicién de AGT, este estudio es realmente innovador por
haber contribuido a identificar la presencia en un total de 10 alimentos de mayor
consumo entre las nifias mediante el analisis quimico realizado por un laboratorio
acreditado.

En la presente investigacion, con el objetivo de conseguir informacién mas
precisa sobre la cantidad de grasas absorbidas en la coccién de los alimentos,
se tomo en cuenta algunos datos que existen en la literatura, pero para el 80%
de los alimentos fritos se replicé el proceso (laboratorio) de fritura de forma
experimental, de este modo, se pudo controlar la cantidad de aceite al inicio del
procedimiento y la diferencia al final de este.

Se trabajo con toda la poblacién controlando de esta manera el error aleatorio,
error tipo |, error tipo Il y error de muestreo.

Se elaboré6 un modelo matematico gracias a la aplicacion de pruebas
estadisticas como el OR y modelos anidados, con el objetivo de estimar una
probable prediccion mas no de causa-efecto, puesto de que se trata de un
estudio de disefio transversal.

Se trabaj6é un analisis estadistico de nivel multivariado, utilizando la prueba
estadistica de regresion logistica y modelos anidados, con el propésito de poder
controlar las variables confusoras modificadoras para minimizar el error
sistematico.

La presente investigacion servira como una referencia basal a futuras
investigaciones para lo cual se debera trabajar con igual poblacion objetivo y
variables similares de este modo se podra investigar sobre otras variables
relacionadas.

El disefio de la presente investigacion fue de tipo transversal y su alcance fue
correlacional, lo cual permitié poder trabajar medidas de asociacion como el
Odds Ratio.

3.6.2 Limitaciones

El estudio aplicado fue de tipo transversal, dado que la muestra fue tomada en
un solo dia'y en un solo horario de comida, lo que hace que no sea representativa
del total de la ingesta caldrica por dia. Puesto que el consumo de alimentos debe
ser medido tres veces por semana por individuo (dos dias de semana y un dia
de fin de semana); aunque, en la presente investigacion, solamente se evalud
un tiempo de comida de un solo dia.

En la presente investigacion solamente se trabajé una variable sociodemografica
(edad). En este sentido podemos indicar que al no contar con otras variables
confusoras (tasa metabdlica basal y actividad fisica, entre otras), lo cual no
permitié controlar adecuadamente el error sistematico.
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e Considerando el hecho de haber informado a los padres sobre el propdésito de la
investigacion, es probable que ellos hayan mejorado el contenido de la lonchera,
lo que conllevaria a sobre estimar la informacion.

e Para determinar el contenido de AGT se utilizé la tabla de composicion de
alimentos de Costa Rica puesto que la tabla peruana de alimentos carece de
dicha informacién.

e En la presente investigacion se midié la ingesta de consumo en loncheras
escolares de grasas totales y AGT; sin embargo, ho se contemplé como variable
de estudio la cantidad absorbida de grasa (biodisponibilidad).

¢ Consideramos también una limitacion el no haber evaluado el indice ni la carga
glicémicos de los alimentos.

e En este estudio, era fundamental calcular el contenido de lipidos de los
alimentos, sin embargo, para el caso de las frituras (papas fritas “chips”) no se
conto con literatura cientifica nacional sobre tablas de absorcion de grasa segun
alimentos. En ese contexto, se indica que carecemos de suficiente sustento
cientifico nacional en el tema.

o Existe escasa literatura cientifica disponible sobre el tema de estudio, que
pudiera coincidir tanto en la prueba estadistica de nivel multivariado, disefio
muestral, disefio de investigacion y poblacién objetivo, por lo cual se dificultd el
analisis y discusioén de los resultados.

e El alto costo que implica el andlisis de los AGT en cada una de las loncheras
evaluadas. Lo que conllevo a realizar el andlisis en una muestra reducida de
alimentos.

e El intercambio de la lonchera debia ser integro, para calcular cuanto era el
contenido caldrico en su totalidad, quedando como interrogante el total del
contenido no consumido.

o El disefio de la presente investigacion es de tipo transversal, por lo tanto, no
podemos predecir causa - efecto.

e EI OR como prueba estadistica se aplica para estudios transversales, pero
solamente indicaria fuerza de asociacién, mas no causa - efecto debido a que
solamente contamos con un dato en un espacio y momento determinado.

3.7 Aspectos éticos

Esta tesis se llevd a cabo previa revision y aprobacion del Comité de ética de la
Universidad Catdlica Sedes Sapientiae. Asimismo, se consideraron los siguientes
elementos éticos:

3.7.1 Elementos concernientes a la informacion

Toda persona tiene derecho a recibir la informacién pertinente segun el articulo 19
de La Declaracién universal de los Derechos Humanos. Debido a esto, los padres
y apoderados de las nifias participantes fueron informados sobre los alcances del
presente estudio (82).

La informacion fue alcanzada a los padres y apoderados de forma clara y precisa
mediante un documento escrito en el cual se detallaba el objetivo de la
investigacion. Previamente, por indicacion de la directora del centro educativo, se
informo verbalmente sobre el estudio a los responsables de las nifias, durante una
asamblea de padres de familia.
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3.7.2 Elementos relativos al consentimiento informado

En el afio 1947, se publica el Cédigo de Nuremberg, el cual, en el primer principio
describe: “El consentimiento voluntario del sujeto humano es absolutamente
esencial” (29).

En resumen, las nueve normas éticas sobre experimentacion en seres humanos
consideran gue por sobre todo propdsito se debe garantizar el bienestar fisico y
mental de los individuos; evitando todo tipo de dafio y sufrimiento innecesario. Se
considera en primer lugar la decision del paciente tanto de participar como de
retirarse del estudio cuando lo considere necesario (29).

Por consiguiente, el presente estudio elaboré un documento de consentimiento
informado conteniendo tanto el objetivo de la investigacion, las consideraciones
éticas de respeto a la integridad de las participantes como el requerimiento de la
firma de este (Anexo 1). Se hizo de conocimiento de los responsables de las nifias,
que los resultados de la evaluacion nutricional se les haria llegar en un sobre
cerrado y que en todo momento se mantendria el nombre de las participantes en
reserva. Con este fin para la elaboracion de la ficha se us6 codigos en vez de los
nombres de las patrticipantes.
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CAPITULO IV RESULTADOS

4.1 Estadistica descriptiva

Se ha trabajado con un total de 100 nifias, de edades comprendidas entre los 3 a 6
afos. Los diferentes cuadros descriptivos permiten observar que las nifias suelen tener
generalmente un consumo energético elevado de macronutrientes (carbohidratos,
proteinas y lipidos). En relacion con el consumo energético total, se puede observar que
el 82% de las nifias tienen un consumo elevado. Sin embargo, respecto al consumo
energético de proteinas y lipidos, también hay un nimero importante de nifias que estan
en nivel de subalimentadas (Tabla 4.1).

Tabla 4.1. Frecuencia absoluta y relativa (porcentaje) de las variables de estudio

Variables

Estudiadas Categorias Frecuencia Porcentaje Acumulado
Alerta bajo peso 1 1 1
Peso adecuado 58 58 59
Nivel de .
IMC/edad Ries. Sobrepeso 22 22 81
Alto peso 12 12 93
Muy alto peso 7 7 100
Sub alimentado 25 25 25
Consumo Riesgo alimentario 10 10 35
energético
Proteina Adecuado 8 8 43
Elevado 57 57 100
Riesgo alimentario 8 8 8
Consumo
energético Adecuado 9 9 17
Carbohidrato Elevado 83 83 100
Sub alimentado 36 36 36
Consumo Riesgo alimentario 12 12 48
energético
Lipido Adecuado 8 8 56
Elevado 44 44 100
Consumo Adecuado 98 98 98
energético de
AGT Inadecuado 2 2 100
Riesgo alimentario 4 4 4
Consumo
energético Adecuado 14 14 18
total Elevado 82 82 100
Igual/menor 5 afos 38 38 38
Edad
Mayor 5 afos 62 62 100

Con respecto al consumo de AGT que fueran calculadas mediante las tablas de
composicion de alimentos costarricenses y la informacién proveniente de las etiquetas
de los productos procesados, el 98% no pasa el punto de corte establecido por la OMS.
de 0.5 kcal y solo el 2% pasa el limite establecido (< a 0.5 kcal = adecuado y > igual a
0.5 kcal = inadecuado) (6). Debido a que estos valores caian dentro de una misma
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categoria (adecuado = < 0.5 kcal correspondiente al tiempo de comida lonchera), se
convirtieron en una constante, y, por lo tanto, no fueron incluidos en el modelo final.

4.1.1 Andlisis multivariado

Para el consumo energético de macronutrientes y consumo energético total se logré
obtener graficos bidimensionales con méas del 80% de la variabilidad o inercia (tabla
4.2 a 4.5y figura 4.1 a 4.4). Respecto a la relacién del nivel de IMC/edad con la
Edad, se obtuvo un gréfico unidimensional que rescataba el 100% de la variabilidad
o inercia (tabla 4.6 y figura 4.5).

En la tabla 4.2, se observa que con dos dimensiones se obtiene el 100% de la
inercia y una correlacion de Pearson de 18.96. Ademas, en la figura 4.1, se visualiza
la distribucién de las categorias de IMC/edad y el nivel de consumo de
carbohidratos. El consumo elevado de carbohidratos se relaciona con el Alto Peso,
Riesgo de sobrepeso y Muy alto Peso del IMC/edad. Por lo tanto, el riesgo
alimentario y el Consumo adecuado se relaciona con Peso adecuado del nivel de
IMC/edad, pero también con un Alto peso del nivel de IMC/edad (lo que rompe con
la coherencia ordinal).

Figura 4.1. Correspondencia simple del nivel de IMC/edad con el consumo energético
de Carbohidratos

Correspondencia de IMC y Carbohidrato
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42



Tabla 4.2. Inercia del analisis de correspondencia simple del nivel de IMC/edad y
consumo energético de Carbohidratos. Con dos dimensiones se obtiene el 100% de

lainercia

Correspondencia IMC/edad y Carbohidrato

Pearson chi2(8) = 18.96

Prob > chi2 = 0.0151

Total inertia = 0.1896

Expl. inertia (%) = 100.00

Singulares _ principal O Porcentaie e

Dimension 1 0.3832835 0.1469063 14.69 77.47 77.47
Dimensién 2 0.2066919 0.0427215 4.27 22.53 100
Total 0.1896278 18.96 100

Statistics for row and column categories in symmetric normalization

En la tabla 4.3, se observa que hay una relacién no tan clara entre el consumo
energético de proteinas y el IMC/edad. Ademas, con dos dimensiones se obtiene
el 95.48% de la inercia. En cambio, el consumo energético elevado de proteina se
relaciona con Alto peso, Riesgo de Sobrepeso y Muy alto peso del nivel de
IMC/edad (figura 4.2). El Riesgo alimentario (que es una categoria antagonica de
Consumo elevado) también se relaciona con Muy alto peso e incluso riesgo de
sobrepeso del nivel de IMC/edad. Subalimentado también se relaciona con Peso
Adecuado. Un consumo adecuado se relaciona con Alto peso.

Tabla 4.3. Inercia del analisis de correspondencia simple del nivel de IMC/edad y
consumo energético de Proteinas. Con dos dimensiones se obtiene el 95.48% de la

inercia.

Correspondencia IMC/edad y Proteina

Pearson chi2(12) = 13.52
Prob > chi2 = 0.3327
Total inertia = 0.1352
Expl. inertia (%) =  95.48
Valores Inercia . : Porcentaje
Singulares principal Chi Porcentaje acumulado
Dimension 1 0.3199774 0.1023856 10.24 75.75 75.75
Dimension 2 0.1632932 0.0266647 2.67 19.73 95.48
Dimension 3 0.0781285 0.0061041 0.61 4.52 100
Total 0.1351543 13.52 100

Statistics for row and column categories in symmetric normalization
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Figura 4.2. Correspondencia simple del nivel de IMC/edad con el consumo energético
de Proteinas.
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En la tabla 4.4, se presenta el analisis entre el IMC/edad y el consumo energético
de Lipidos. Ademas, Con dos dimensiones se obtiene el 87.75% de la inercia. Del
consumo energético de Lipidos (figura 4.3) se puede observar que Riesgo
alimentario se relaciona con Alto peso; Sub-alimentado y Consumo adecuado se
relaciona con Muy alto peso, Peso Adecuado y Riesgo de sobrepeso. Consumo
elevado se relaciona con las tres Ultimas categorias del nivel de IMC/edad ya
mencionadas y, ademas, con Alerta de bajo peso. Se puede observar que no hay
una relacién clara de un incremento del consumo energético de Lipidos con el
incremento de IMC/edad.

Tabla 4.4. Inercia del andlisis de correspondencia simple del nivel IMC/edad y

consumo energético de Lipidos. Con dos dimensiones se obtiene el 87.75% de la
inercia.

Correspondencia IMC/edad y Lipido

Pearson chi2(12) = 5.70
Prob > chi2 = 0.9306
Total inertia = 0.0570

Expl. inertia (%) =  87.75
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Valores Inercia Chi Porcentaje Porcentaje

Singulares principal acumulado
Dimension 1 0.1925775 0.0370861 3.71 65.11 65.11
Dimension 2 0.1135447 0.0128924 1.29 22.64 87.75
Dimensién 3 0.0835351  0.0069781 0.7 12.25 100

Total 0.0569566 5.7 100
Statistics for row and column categories in symmetric normalization

Figura 4.3. Correspondencia simple del IMC/edad con el consumo energético de
Lipidos.
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Del Consumo Energético Total podemos decir con dos dimensiones se obtiene el
100% de la inercia (tabla 4.5). En la figura 4.4, se observa que Peso adecuado se
relaciona con calorias elevadas, calorias adecuadas y riesgo alimentario. Alto peso
y Alerta de bajo peso se relacionan méas con calorias elevadas. Riesgo de
sobrepeso y Muy alto peso se relacionan con calorias elevadas y calorias
adecuadas. En general, no se observa una tendencia clara entre incremento de
calorias e incremento de IMC/edad.
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Tabla 4.5. Inercia del andlisis de correspondencia simple de IMC/edad y Consumo
Energético Total con dos dimensiones se obtiene el 100% de la inercia.

Correspondencia IMC/edad y Consumo Energético Total

Pearson chi2(8) = 3.79
Prob > chi2 = 0.8758
Total inertia = 0.0379

Expl. inertia (%) = 100.00

Valores Inercia . . Porcentaje
. L Chi Porcentaje
Singulares principal acumulado
Dimension 1 0.1870216 0.0349771 35 92.37 92.37
Dimensién 2 0.0537456 0.0028886 0.29 7.63 100
0.0378657 3.79 100

Statistics for row and column categories in symmetric normalization

Figura 4.4. Correspondencia simple del IMC/edad con el Consumo Energético Total
(Calorias totales).
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El analisis de correspondencia simple entre el IMC/edad y la edad se presenta en
la tabla 4.6. Esta tabla indica que con una dimensién se obtiene el 100% de la
inercia. Y en la figura 4.5, se observa que la categoria Menor/igual de 5 afios estan
mas proximos al riesgo de sobrepeso y alerta de bajo peso, mientras que los
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mayores a 5 afios se aproximan mas a Muy alto peso y Alto peso. Peso adecuado
es comun a ambos grupos de edad.

Tabla 4.6. Inercia del andlisis de correspondencia simple de nivel de IMC/edad y Edad.
Con una dimensién se obtiene el 100% de la inercia.

Correspondencia IMC/edad y Edad

Pearson chi2(12) = 5.70
Prob > chi2 = 0.0178
Total inertia = 0.1194

Expl. inertia (%) =  100.00

Valores Inercia : . Porcentaje
. S Chi Porcentaje
Singulares principal acumulado
Dimension 1 0.3455291 0.1193903 11.94 100 100
0.1193903 11.94 100

Statistics for row and column categories in symmetric normalization

Figura 4.5. Correspondencia simple del nivel de IMC/edad con el grupo de Edad.
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En general, se observa que una correspondencia coherente (respetando una légica
ordinal) se relaciona con consumo energético de carbohidratos en lo que respecta
a consumo elevado. Respecto al resto, sigue una relacion mas aleatoria y es
probable que ello se pueda relacionar a variables intervinientes no contempladas
en el andlisis.

Debe mencionarse que, en el modelo final, no fue incluida la variable edad debido
a que no cumplia con el supuesto de regresiones paralelas para el analisis de
regresion logistica; ademas, su inclusion en el modelo no daba ningun aporte
estadisticamente significativo en la prediccion de la variable dependiente. Situacion
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similar presentd la variable consumo energético total, la cual no cumplié con el
supuesto de ausencia de multicolinealidad. Ademas, de que al incluirse en el
modelo tampoco dio un aporte estadisticamente significativo en la prediccion de la
variable dependiente.

4.1.2 Regresion logistica ordinal

Ya que se disponia de una variable respuesta ordinal, se aplicé la regresion logistica
ordinal. Se evaluaron previamente dos supuestos: ausencia de multicolinealidad y
regresiones paralelas.

Para la multicolinealidad, se aplicé el diagndstico de factores de inflacién de
varianza (VIF). Se obtuvo un valor VIF total de 1.58 (tabla 4.7), lo que indica la
ausencia de multicolinealidad (83) entre las variables nivel de consumo energético
de Carbohidratos, proteinas y lipidos.

Tabla 4.7. Factores de inflacién de la varianza. VIF de 1.58 indican que las variables
de consumo energético de Carbohidratos, proteinas y lipidos no tienen
multicolinealidad.

Factor de Inflacion de Varianza

Variable VIF 1/VIF

Carbohidratos

Adecuado 1.95 0.5141
Elevado 2.00 0.4998
Proteinas
Ries. Alimentario 1.35 0.7383
Adecuado 1.42 0.7052
Elevado 1.78 0.5608
Lipidos
Ries. Alimentario 1.37 0.7301
Adecuado 1.16 0.8612
Elevado 1.59 0.6277
Mean 1.58

En la tabla 4.8, se puede observar que el supuesto de regresiones paralelas implica
gue un mismo modelo se puede aplicar a la relacion de cada categoria de la variable
dependiente con respecto a cada variable independiente. Para ello, se aplico el test
de likelihood-ratio que es una prueba de razén de verosimilitud aproximada de
proporcionalidad de probabilidades en todas las categorias de respuesta (84).

Cuando se incluyé la variable “edad” al conjunto de variables independientes
(consumo energético total, de carbohidratos, lipidos y proteinas), el test dio un
p<0.05, el cual indicaba que no era posible construirse un modelo adecuado con
todas las variables, rechazandose la hip6tesis nula (HO) de la presencia de
regresiones paralelas. Eliminando la variable edad y el consumo energético total el
test dio un p>0.05 con lo cual no se rechaza la HO de la presencia de regresiones
paralelas, siendo posible la construccién de un modelo de regresion ordinal. Por
esta razon, la regresion logistica trabajé solo con las variables independientes
“consumo energético de carbohidratos, lipidos y proteinas”.
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Tabla 4.8. Test de probabilidades proporcionales (regresiones paralelas). Valores de
p>0.05 indican que un modelo de regresién logistica es adecuado a los datos.

Test de Probabilidades Proporcionales

Chi 7.31
Gl 9
P 0.6052

En relacién con la tabla 4.9, observamos, que la construccion del modelo de
regresion logistica se realizé en dos niveles de contrastacién de modelos. El primer
nivel implicé comparar el Log-likelihood y el LR-test (con su valor de p) de cada una
de las variables independientes (consumo energético de carbohidratos, proteinasy
lipidos) cuando son relacionadas con la variable respuesta (nivel de IMC/edad).
Tanto la variable “consumo energético de carbohidratos” como “consumo
energético de proteinas” tuvieron valores de p<0.05. El valor mas alto del LR test
fue de la variable “consumo energético de carbohidratos”, siendo agregado al
modelo. Debe sefalarse que, si se hubiera incluido la variable “edad”, tampoco
hubiera aportado al modelo ya que esta dio un p<0.05 y un valor de LR test muy
bajo.

Tabla 4.9. comparacién de modelos de primer nivel de la variable dependiente
IMC/edad con cada una de las variables independientes de consumo energético de
carbohidratos, proteinas y lipidos.

Variable Log-likelihood LR-test P
Carbohidratos -108.35946 10.42 0.0055
Proteinas -109.336 8.46 0.0373
Lipidos -113.44433 0.25 0.9696

En la tabla 4.10, se observa que el modelo de primer nivel con la variable
independiente “consumo energético de carbohidratos” fue comparado con el mismo
modelo, pero agregandole a este Ultimo una nueva variable independiente
(comparacion en segundo nivel). El objetivo era poder incluir una nueva variable
independiente que ayude a una mejor prediccién. Sin embargo, ninguna de las
nuevas variables agregadas al modelo de primer nivel (consumo energético de
proteinas y lipidos) aportaba significativamente (p>0.05).

Tabla 4.10. Comparacién de modelos de segundo nivel de la variable dependiente
IMC/edad y la variable independiente consumo energético de carbohidratos con cada
una de las variables independientes de consumo energético de proteinas y lipidos.

Variable Log-likelihood LR-test P
Proteina -104.543 7.63 0.0543
Lipidos -108.06585 0.59 0.8993

En la tabla 4.11, podemos concluir que, de las variables medidas, solo la variable
“‘consumo energético de carbohidratos” da una explicacidon relativamente
satisfactoria al riesgo de presentar diferentes niveles de IMC/edad.
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Tabla 4.11. Modelo final con la variable dependiente IMC/edad y la variable
independiente consumo energético de carbohidratos

Number of obs 100

LR chi2(2) 10.42

Prob > chi2 0.0055

Log likelihood = -108.35946 Pseudo R2 0.0459

IMC OR EE z p [95% Conf. Interval]
Carbohidrato*

Adecuado 2.70875 4.088126 0.66 0.509 0.1406405 52.17081
Elevado 1487337 19.09085 2.1 0.035 1.201828 184.0674

/cutl -2.766508 1.271017 -5.257655 -0.2753611
/cut2 2.815776 1.269882 0.3268536 5.304698
/cut3 3.955768 1.286633 1.434014 6.477522
/cutd 5.112638 1.323517 2.518591 7.706684

Nota: Las estimaciones se transforman solo en la primera ecuacion.
*Referencia: riesgo alimentario

En la tabla 4.12, para finalizar con la regresion logistica ordinal, se calcularon los
efectos marginales del modelo final el cual estaba constituido por la variable
independiente consumo energético de carbohidratos con tres categorias ordinales
(riesgo alimentario, consumo adecuado y consumo elevado) y la variable
dependiente nivel de “IMC/edad”, con cinco categorias ordinales (alerta de bajo
peso, peso adecuado, riesgo de sobrepeso, alto peso y muy alto peso).

Del modelo final (tabla 4.12 y las figuras 4.6 y 4.7) se ha tomado como base de
comparacion a los individuos con riesgo alimentario de carbohidratos. De dicho
modelo se puede decir que:

¢ Las niflas que tienen un consumo energético adecuado de carbohidratos no
tienen diferencia estadisticamente significativa en los niveles de IMC/edad con
respecto de aquellas que tienen un riesgo alimentario, lo que queda confirmado
con los intervalos de confianza del modelo final (figura 4.6).

¢ Hay una asociacion importante de las nifias que tienen un consumo energético
elevado de carbohidratos con los niveles de IMC/edad, lo que queda confirmado
con los intervalos de confianza del modelo final (figura 4.7).
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Figura 4.6. Intervalos de confianza de los efectos marginales de nifias con un
consumo energético adecuado de carbohidratos con respecto de las nifias que tienen
un riesgo alimentario de consumo energético de carbohidratos. No hay diferencias
significativas

Consumo Energético Adecuado de Carbohidrato
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Figura 4.7. Intervalos de confianza de los efectos marginales de nifias con un
consumo energético alto de carbohidratos con respecto de las nifias que tienen un
riesgo alimentario de consumo energético de carbohidratos. Las diferencias
significativas aparecen a partir del OR de un peso adecuado.

Consumo Energético Elevado de Carbohidrato
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Consumo elevado respecto a Riesgo alimentario

De las nifias que tienen un consumo energético elevado de carbohidratos, tienen
un 35.96% menos oportunidad de presentar un peso adecuado que las nifias
con riesgo alimentario (dy/dx=-0.3596).

De las nifias que tienen un consumo energético elevado de carbohidratos, tiene
un 21.17% mas oportunidad de presentar riesgo de sobrepeso que las nifias con
riesgo alimentario (dy/dx= 0.2117).

De las nifias que tienen un consumo elevado de carbohidratos, tiene un 12.66%
mas riesgo de presentar alto peso que las nifias con riesgo alimentario (dy/dx=
0.1266).

De las niflas que tienen un consumo energético elevado de carbohidratos, tiene
un 7.62% mas oportunidad de presentar muy alto peso que las nifias con riesgo
alimentario (dy/dx= 0.0762).

Las nifias que tienen un consumo energético alto de carbohidratos no tienen una
diferencia estadisticamente significativa que las nifias con riesgo alimentario en
presentar alerta de bajo peso. Es probable que esto se deba a una real ausencia
de diferencia o a la presencia de muy pocos individuos en esta categoria de nivel
de IMC/edad.

52



Tabla 4.12. Efectos marginales del modelo final.

Efectos Marginales Promedio , .
NuUmero de observaciones

Modelo VCE: OIM = 162

Delta-method

[95% Conf.
Carbohidratos  IMC/edad dyfdx EE z P Interval]
Referent
Riesgo alimentario e
Cons.
Adecuado

Alerta bajo peso -0.0365 0.0670 -0.5400 0.5860 -0.1677 0.0948
Peso adecuado -0.0466 0.0917 -0.5100 0.6120 -0.2263 0.1332
Ries. Sobrepeso  0.0525 0.0782 0.6700 0.5020 -0.1008 0.2059
Alto peso 0.0205 0.0322 0.6400 0.5250 -0.0426 0.0835
Muy alto peso 0.0101 0.0163 0.6200 0.5380 -0.0220 0.0421

Cons. Elevado

Alerta bajo peso -0.0550 0.0687 -0.8000 0.4240 -0.1896 0.0797
Peso adecuado -0.3596 0.0771 -4.6600 0.0000 -0.5107 -0.2084
Ries. Sobrepeso  0.2117 0.0608 3.4800 0.0000 0.0925 0.3308
Alto peso 0.1266 0.0382 3.3200 0.0010 0.0518 0.2014
Muy alto peso ~ 0.0762 0.0289 2.6400 0.0080 0.0196  0.1328

4.1.3 Composicion quimica de los alimentos analizados

El andlisis quimico de los alimentos correspondiente a las loncheras de los nifios
participantes en este estudio se presenta en la tabla 4.13. Este andlisis
complementario fue un aporte para identificar la presencia de grasas totales y
grasas trans en 10 alimentos de mayor consumo de las loncheras de las nifias,
encontrandose que, en las grasas totales, la margarina untada en los panes aporta
un alto porcentaje de grasas (80.02 %), seguido papas al hilo (35.03 %), y chifles

(28.51 %).

Los niveles de grasas trans evaluados correspondieron a los Isémeros Trans -
6,9,11 C:18:1 e Isémeros Trans - 9,12 C:18:2, que son considerados nocivos para
la salud y que requieren ser reportados en la etiqueta de los alimentos procesados.

La mayor cantidad de Isbmeros Trans - 6,9,11 C:18:1 se encontr6 en la margarina
y en la hamburguesa, respectivamente (< 0.8 y 0.16), mientras que para los
Isbmeros Trans - 9,12 C:18:2 solo se encontrdé mayores niveles en la margarina (<

0.8).
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Tabla 4.13. Analisis quimico del contenido de grasa total y &cidos grasos trans en 10
alimentos de mayor consumo en las loncheras de las nifias participantes del estudio.

mimeno  Grasas9  SQneosTiane  sdpmcs e
Kekitos 16.3 <0.02 <0.02
Torta de chocolate 14.64 <0.01 <0.01
Hamburguesa 20.4 0.16 <0.01
Keke de chocolate 11.74 <0.01 <0.01
Chifles 28.51 <0.03 <0.03
Papas al hilo 35.03 0.07 <0.04
Keke marmoleado 145 <0.01 <0.01
Hot dog 8.3 <0.01 <0.01
Galletas de chocolate 25.16 <0.03 <0.03
Margarina 80.02 <0.8 <0.8

Fuente: Laboratorio International Analytical Services S.A.C. (INASSA) (Anexo 2).
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CAPITULO V DISCUSION

5.1 Discusion

En la presente investigacion se evalud la influencia entre el nivel de consumo energético
de lipidos, &cidos grasos trans (AGT), carbohidratos y proteinas con el nivel de
IMC/edad en nifias preescolares pertenecientes a una institucién educativa del distrito
de Los Olivos.

En este estudio se logrd probar la hipotesis de investigacion mediante la construccién
de un modelo matematico en el cual las variables que quedaron en el modelo final fueron
el consumo energético de carbohidratos con respecto al IMC/edad de las nifias en
estudio.

De dicho modelo, se puede decir que las niflas que tuvieron un nivel de consumo
energético adecuado de carbohidratos no presentaron diferencia estadisticamente
significativa en los niveles de IMC/edad con respecto de aquellas que si presentaron un
riesgo alimentario, lo que queda confirmado con los intervalos de confianza del modelo
final (Tabla 4.12). De forma similar, diversos estudios evidenciaron que el aporte
adecuado de carbohidratos y otros macronutrientes de las loncheras no afectan los
niveles de IMC/edad de los nifios preescolares (30,35,85).

Es necesario resaltar que el preescolar permanece en la institucion educativa de 4 a 5
horas durante las cuales el desayuno mantiene el nivel glicémico adecuado
aproximadamente por tres horas. Por esta razon, es que se debe proporcionar al nifio
una lonchera que cubra los requerimientos del momento. En esta etapa de vida el
consumo de una lonchera saludable le permite al nifio no solo crecer en estatura, sino
también lograr un buen desarrollo cognitivo, manteniendo asi una adecuada
concentracion y resistencia fisica durante la faena escolar (86).

Hay que mencionar ademas que, desde la infancia hasta la adolescencia, existe un
requerimiento que se suma al gasto energético total llamado: Costo Energético del
Crecimiento (CEC). Este varia de acuerdo con la etapa de desarrollo en el que se
encuentra el individuo, y es mayor en la lactancia temprana que en nifios preescolares.
La OMS considera que para nifios entre 4 y 5 afios el consumo energético promedio es
de 1720 kcal; 1200 kcal se gastarian en el mantenimiento de la tasa metabdlica basal;
35 kcal para el CEC y 465 kcal es energia disponible para la actividad fisica y el efecto
térmico de los alimentos (87).

También se encontr6 en el modelo matematico que existe asociacion importante de un
consumo energético elevado de carbohidratos con los niveles de IMC/edad en las nifias
del estudio, sustentado por los intervalos de confianza del modelo final. De las nifias
gue tuvieron un consumo energético elevado de carbohidratos, un 35.96% tuvo menos
oportunidad de presentar un peso adecuado que las nifias con riesgo alimentario. De
las nifias que tuvieron un consumo energético elevado de carbohidratos, presentaron
un 21.17% mas oportunidad de presentar riesgo de sobrepeso que las nifias con riesgo
alimentario. De las niflas que tuvieron un consumo elevado de carbohidratos,
presentaron un 12.66% mas riesgo de presentar alto peso que las nifias con riesgo
alimentario. Y, por dltimo, las nifias que tuvieron un consumo energético elevado de
carbohidratos presentaron un 7.62% mas oportunidad de presentar muy alto peso que
las niflas con riesgo alimentario. En este sentido, podemos decir que con respecto al
elevado consumo de carbohidratos y su relacién con el incremento del nivel de
IMC/edad de esta investigacion, los resultados fueron similares a los estudios
unicéntricos de Rodriguez (85) y Victoria (34), y los estudios multicéntricos de Pereira
Da Silva (31) y Hebestreit (11).
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Cabe resaltar que, si los glucidos ingeridos sobrepasan los niveles de almacenamiento
en forma de glucégeno, el organismo tiende a reservarlos como triacilgliceroles dentro
del tejido adiposo, una vez que estos son sintetizados a partir de acidos grasos en el
higado y de ser transportados como VLDL por la sangre (12). Lo dicho anteriormente,
se presenta con mas probabilidad cuando la persona no esta en una etapa de
crecimiento rapido, como sucedié con las nifias del presente estudio quienes no se
encontraban en dicho proceso (12). Por lo antes expuesto, podemos decir que para que
los carbohidratos no afecten los niveles de IMC/edad en esta poblacién, es necesario
que se mantenga el porcentaje recomendado de 50 a 58% del total de energia (en
promedio 83 a 90 kcal para la lonchera), de los cuales el 90% correspondera a
carbohidratos complejos y el 10% a carbohidratos simples (88).

Es importante mencionar ademas que los triacilgliceroles almacenados no proceden
solo de un excesivo consumo de glucidos, también el exceso en la ingesta de proteinas
y grasas incrementan su almacenamiento. Los triacilgliceroles almacenados pueden dar
origen a largas cadenas de acidos grasos en una secuencia repetitiva en reacciones de
cuatro pasos. Este proceso se inicia con la accién de la enzima acetil - CoA carboxilasa
y bicarbonato, los cuales catalizan la reaccion irreversible del acetil - CoA a malonil -
CoA, utilizando biotina como cofactor. Tanto el malonil - CoA y el primer grupo acilo
activados por la acido graso sintasa dan origen en el proceso de condensacién al
sustrato en el que se inicia el crecimiento sucesivo de la cadena en dos carbonos,
procedentes del malonil -CoA y la eliminacion de CO2 del grupo malonilo (12).

Si bien la ingesta de una lonchera nutritiva asegura a los nifios un adecuado desarrollo,
la preparacion de esta no siempre es de manera Optima (30,35,38,39), ya sea por
desconocimiento o por comodidad de los cuidadores quienes muchas veces suelen
encontrar mas facil la inclusion de alimentos envasados y procesados, que
frecuentemente son altamente energéticos, lo que pudo haber sucedido en el presente
estudio.

Las recomendaciones por parte de los organismos internacionales sostienen que para
gue una dieta sea saludable debe cumplir con los siguientes principios: Ser variada,
adecuada (con niveles nutricionales ajustados a las necesidades de los individuos),
debe ser completa, inocua y repartida en dosis que cubran los requerimientos diarios
para que contribuyan a un adecuado estado nutricional (86). Pese a ello, en un estudio
realizado en preescolares por Farro y cols. (32) reportaron consumo elevado de azucar
mayor a lo recomendado por la OMS. El consumo adecuado de este nutriente no
deberia exceder al 10% del total de la energia ingerida (89).

En cuanto a las proteinas medidas en las loncheras, con un nivel de confianza del 95%,
no se encontré una relacién estadisticamente significativa entre nivel de IMC/edad y
nivel de consumo energético de proteinas. Para ello, se necesitan mayores estudios que
aclaren dicha relacién ya que la literatura sostiene que consumir proteinas en exceso
puede incrementar el IMC. En este sentido, parte de los componentes de las proteinas
son los cuerpos carbonados que son degradados hasta acetil-CoA y a intermedios del
ciclo del &cido citrico, los cuales pueden convertirse en glucosa y glucégeno a través de
la gluconeogénesis. El acetil-CoA producido puede ser oxidado en el ciclo del 4cido
citrico para proporcionar energia en forma de ATP o transformarse en lipidos para su
almacenamiento, aumentando con ello el IMC (12).

Asimismo, a consecuencia de la alerta que se origind afios atras, a nivel internacional
sobre los graves efectos que causa en la salud el consumo de AGT, y no contando en
el Peru con estudios que revelaran cual era la situacién respecto a su consumo
especialmente dentro de la lonchera escolar, se considerd propicio incluir como uno de
los objetivos especificos analizar la cantidad de estos lipidos presentes en las loncheras
de las nifias participantes. Los resultados de los analisis indicaron que el contenido de
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los AGT de los alimentos evaluados no excedian los niveles establecidos por la
FAO/OMS (6).

En contraste con lo anterior, Scholz y cols., si reportaron una asociacion
estadisticamente significativa entre el consumo de AGT producidos por la industria con
el sobrepeso y la obesidad (7). En este sentido, el tamafio de la muestra y el disefio de
la presente investigacion probablemente no permitié que la variable nivel de consumo
de AGT fuera incluida en el modelo final. Ademas, en comparacion con el disefio del
estudio espafiol este trabajo no contemplé el total de la ingesta ni el mismo nimero de
intervenciones en el andlisis de las loncheras de las nifias, con lo cual podrian haberse
obtenido resultados diferentes.

Conviene subrayar que el resultado negativo encontrado en el analisis de los AGT
probablemente responda a la aplicacion de las medidas de reduccién de estas
sustancias adoptadas por el estado peruano para los alimentos y bebidas procesados
(23). A su vez, estos resultados coinciden con los encontrados en el afio 2015 por la
Agencia espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion (AECOSAN) (90), la
cual analiz6 277 alimentos espafioles dando como resultado menos del 2% de AGT; con
lo cual se confirma que si se aplican de manera efectiva las politicas de control
establecidas a nivel internacional, es probable reducir y hasta eliminar dichos elementos.

5.2 Conclusiones

. Se establecié una asociacion estadisticamente significativa entre el nivel de
consumo elevado de carbohidratos y el nivel de IMC/edad de las nifias que
participaron en el estudio.

. No se encontré relacion entre el nivel de consumo de lipidos, AGT y proteinas
con el nivel de IMC/edad de las participantes.

. El nivel de consumo elevado de carbohidratos se asocié a un mayor riesgo de
presentar sobrepeso, alto peso y muy alto peso en las nifias participantes.

. La relacion IMC/edad y edad no pudo ser establecida debido a que esta Ultima
variable no cumplia con los supuestos estadisticos necesarios para ser incluida
dentro del andlisis.

. Se observo gran cantidad de alimentos elaborados industrialmente dentro de las
loncheras.

. Los alimentos de las loncheras en su mayoria tenian un alto contenido
energeético.

. Los AGT fueron evaluados solamente en los alimentos que por teoria podrian

contenerlos.

. No se encontraron AGT en las loncheras de las nifias del estudio, al parecer por
estar los primeros bajo el control de las normas sanitarias establecidas y
ejecutadas a nivel nacional con dicho fin.

5.3 Recomendaciones

. Se recomienda para futuras investigaciones trabajar un disefio analitico
longitudinal, con el objetivo de determinar causa-efecto para poder obtener
resultados mas solidos al aplicar pruebas estadisticas como el OR y modelos
anidados.
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Se recomienda a futuras investigaciones contemplar variables confusoras y
modificadoras diferentes de la edad, como tasa metabdlica basal, actividad
fisica, entre otras, lo cual nos permitiria controlar el error sistematico.

Se recomienda a futuras investigaciones evaluar el contenido de AGT, puesto
gue la Tabla Peruana de Composicién de Alimentos carece de dicha informacion.

Se recomienda a futuras investigaciones contemplar la variable de estudio
cantidad absorbida de grasa (biodisponibilidad), para controlar el error
sistematico. Asimismo, se sugiere controlar la variable indice y carga glicémica
de los alimentos.

Se recomienda a futuras investigaciones elaborar tablas de absorcién de grasa
segun alimentos.

Se recomienda a futuras investigaciones realizar un andlisis estadistico de nivel
multivariado, disefio muestral, disefio de investigacion y poblacién objetivo, en
estudios similares a la presente investigacion.
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ANEXO I: DECLARACION DE CONSENTIMIENTO INFORMADO

Asociacion entre el nivel de consumo energético de Macronutrientes, acidos
grasos trans de las loncheras y el IMC/edad de nifias, distrito de Los Olivos 2016

Estimado padre de familia:

Con el objetivo de contribuir a mejorar el estado nutricional de sus menores hijas y la
prevencién de enfermedades futuras, le invitamos a ser participe del estudio para
determinar su estado nutricional y evaluar el contenido cal6rico de las loncheras. Para
obtener el estado nutricional real de su nifla procederemos a pesarla y tallarla; y para
conocer el valor nutritivo de su lonchera haremos una revisién, descripcion y sustitucion
del alimento.

Las ventajas de la participacion de su nifia en este estudio seran de gran provecho para
su desarrollo fisico y mental. Usted podra tener conocimiento del estado nutricional de
la nifia para asi poder prevenir posibles deficiencias o excesos en su alimentacion.

El riesgo de participacién de la nifia serd minimo, ya que la persona encargada de
evaluarla aplicard técnicas normadas y establecidas por el Ministerio de Salud (Ley No
29414)

Le informamos que el alimento que se sustituya sera reemplazado por otro de adecuada
calidad nutricional.

La fecha y hora seran programadas e informadas a su persona, una vez que autorice la
participacién del menor.

Es importante que usted sepa que su decision de participar en el presente estudio es
completamente voluntaria; tome esta invitacion con absoluta libertad. Si usted no
consiente la participacion de su nifia, no se tomara ninguna represalia a nivel personal,
académica o comunitaria. Incluso, si decide patrticipar en el estudio puede retirarse en
el momento que lo desee pudiendo informar o no, las razones de su decision, la cual
sera respetada en su integridad. La identidad de los participantes del estudio y la
informacién obtenida se mantendra en la absoluta confidencialidad y anonimato.
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DECLARACION:

Yo, -- (nombre y apellidos completos) he leido y
comprendido la informacion anterior y mis preguntas han sido respondidas de manera
satisfactoria. He sido informado y entiendo que los resultados que se deriven del
presente estudio pueden ser publicados o difundidos con fines cientificos. Por lo tanto,
consiento mi participacién en este estudio de investigacion. Recibiré una copia firmada
y fechada de esta forma de consentimiento.

P. Inés Zapata Calle

Firma del padre o apoderado Firma del Investigador Principal

DNI ............... Lima,......... de....... del 2016
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ANEXO II: INFORME DEL CONTENIDO DE LiPIDQS Y AGT DE LOS DIEZ ALIMENTOS
ANALIZADOS POR EL LABORATORIO DE ANALISIS QUIMICOS NSF INASSA S.A.C

DATOS DEL CLIENTE

Informe de Ensayo N° 122831-01

Saolicitante

Domicilio legal
Contacto

Direccidn de entrega

DATOS DEL PRODUCTO

PETRONILA INES ZAPATA CALLE
Jr. Libra 1186 los Olivos
Petronila Inés Zapata Calle

Jr. Libra 1186 kos Olivos

Producta
Ensayos realizados en

ALIMENTDS DE LONCHERITAS
Av. La Marina 3035 San Migual - Lima

Fecha de recepckin 2014.12.16 Fecha de inidio de andiisis 2014.12.16
Referencia SR Fecha de témming de andlisis  2014.12.27
Procedencia Muestra proporcionada por el Qiente
Custodia dirimencia Mo aplica por ser muestra Gnica

DATOS DE LA MUESTRA: M - 177901
Identificackin Cantidad Descripcidn / Presentacidn Precinto Fv FP
COQUITOS OF unidades 250g aprox. Enwvase descartable cemado e identificado

DATOS DEL SERVICIO

deantificacdn Analisis Unidad Resultado

COQUITOS Grasa %% 16.30
COQUITOS Isbmeros Trans-6,9,11 C:18:1 % < 0.02
COQUITOS Isémeros Trans-9,12  C:18:2 B < .02

Isdmeros trans: Limite de cuantificacidda 0.02%:

Métodos

Grasa (Hidrolisis Adda): METODOS OFICIALES DE ANALISIS DE LOS ALUMENTOS, Caprtulo XVII, pp482/483, Coadian: A, Madnd Vicente, Ediclones
Mundi-Frensa bmos 5.4, 1984 METOROS DE ANALISIS DE GALLETAS, GRASAS,
Isbmeros Trans: ADCS Co 1F-96 Determination of Cis - and Trans - Faty Acids in Hydrogenated and Refined Oils and Fats by Capillary GLC

El muestreo no es parte del alcance de la screditacidn del laboratorio de ensayo de NSF INASSA SAC.

“H presente informe no podm ser reproducido pardial o totalmente, exceplo con 8 aprobacibn por escrito de NSF [nassa. Estos resultados no deben ser
utilizados como una cerificackn de conformidad con normas del producto nd B3 autorzacien de wse de la Mama NSF Los resultados se refieren
tricamanta a los elemeantios anaiizadoes, an la condicion de muestra ingresada al labomatorko”, De tenar alguna gueja o apelacdn presentarda mediante el

NSF INASSA 5.A.C

Emma Aguinaga Malca
Jefe de Division de Laboratorios
CLP. N® 258217

Lima, 27 de diciembre de 2016

comen nassa@nsl.ong con la infermadidn sustentatoda,

Forma: L-115/1ra Ed

pég. 1de 1
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Informe de Ensayo N° 122831-02

DATOS DEL CLIENTE

Salicitante PETRONMILA INES ZAPATA CALLE
Damicilio legal Jr. Libra 1186 los Olivos
Contacto Petronila Inés Zapata Calle
Direccidn de entrega Jr. Libra 1186 los Olivos

DATOS DEL PRODUCTO

Producta ALIMENTOS DE LONCHERITAS

Ensayos realizados en Av, La Marina 3035 San Miguel - Lima

Fecha de recepcidn 2014.12.16 Fecha de inicio de anddsis 2014.12.16
Referencla S/R Fecha de tBrmino de andlists  2014.12.27
Procedencia Muestra proporcionada por el Cliente

Custodia dirimencia No aplica por ser muesira dnica

DATOS DE LA MUESTRA: M - 177901

Identificackin Cantidad Descripcidn / Presentacidn Precinto Fy FP

TORTA BE CHOCOLATE 250g aprox., Envase descartable carade e identi ficado = =

DATOS DEL SERVICIO

Identificacidn Analisis Unidad Resultada
TORTA DE CHOCOLATE Grasa o 14.64
TORTA DE CHOCOLATE Isbmeros Trans-6,9,11 Ci1d1 e < 0,01
TORTA DE CHOCOLATE Istmeros Trans-9,12  C:18:2 U = .01

Tebmerss trans: Limite de cuantificacidn 0.01%

Métodos

Grasa: ADAC 563,15, Online 20th, Bd 2016, Fat in Cacao Products, Soxhiet Extraction Method,
Isbmerms Trans: ADCS Ce 1f-96 Determination of Cis - and Trans - Fatty Ackds in Hydrogenated and Refined Olls and Fats by Capiliary GLE

El muestreo no es parte del alcance de la acreditacion del laboratorio de ensayo de NSF INASSA SAC,

NSF INASSA S.A.C

Emma Aguinaga Malca
Jefe de Divisidn de Laboratorios
CLP. N* 29217
Lima, 27 de diciembre de 2016
“El presente informe no podrd ser reprodudido pardial o totalmedte, sxcepto con la aprobeciin por esaito de NSF Inassa, Estos resultados no deben ser
utilizados como una certificaciin de confbrmidad con normas del producto nd la autorizaddn de wso de la Mamca NSF, Los resultados se refieren

imicamente a los slementos analizades, en la condicidn de muestra ingresada a labormtorio”, De tener alguna gueja o apelacidn presentarda mediante el
cormeg inassnnsf.org, con I informacidn sustentatoria.”

Forma: L-115/1ra Ed pdg. 1de 1
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Informe de En

DATOS DEL CLIENTE

sayo N© 122831-03

Solicitante PETRONILA INES ZAPATA CALLE
Damicllio legal Jr. Libra 1186 las Qlivas
Contacto Petronila Inés Zapata Calle

Direcclon de entrega Jr. Libra 1186 los Olivos

DATOS DEL PRODUCTO

Producto ALIMENTOS DE LONCHERITAS

Ensayos realizadas en Av. La Marina 3035 San Miguel - Lima
Fecha de mecepcitn 2014.12.16 Fecha de inicio de ansdlisis 2014.12.16
Refarencia 5/R Fecha de témming de andlisis 2014,12.27
Procedencia Muestra proporclonada por el Ciente
Custodia dirimencia MNa aplica por ser muestra (nica
DATOS DE LA MUESTRA: M - 177901
Identificaciin Cantidad Descripciin / Presentacidn Precinto FV FP
HAMBURGUESAS 03 unidades 210g aprox, Envase descartable cerrado e identificado =
DATOS DEL SERVICIO
Identificacidn Andlisis Unidad Resultado
HAMBURGLUESAS Grasa Y 204
HAMBURGLUESAS Isbmeros Trans-6,9,11 C:18:1 Y 0:.16
HAMBURGUESAS Isdmeres Trans-9,12  C:18:2 &3 < 0.01

Tsdmerss tans: Limite de cuantificackda 0.01%

Métodos

Grasa: NTP 201.016 ; 2002 CARNE ¥ PRODUCTOS CARNICOS, Determinacion del contenido de grasa total.

Isdmems Trans: ADCS Je 1f-9& Determination of Cis - and Trans - Faky Adids in Hydrogenated and Refined Oils and Fats by Capdllary GLC

El muestren no es parte del alcance de la acreditacion del laboratorio de ensayo de NSF INASSA SAC,

“El presente informe no podrd ser reproducide pancial o totalmente, excepto oon 1 aprobacidn pof esciito de NSF Inassa, Estos resultados no deben ses
utifizados como una cedificacidn de confermidad con normas del producte ol la autorzacidn de use de b Marca NSF. Los mesultadss se nefieren
unicamente 8 s elementos analizados, en fa condicidn de muestra ingresada al bbomatorio®, De tener alguna queja ¢ apelackin presentard a mediante e

cormen nassa@nsf.ong, con la informadidn sustentatoria,”

Forma: L-115/1ra Ed

NSF INASSA 5.A.C

Emma Aguinaga Malca

Jefe de Division de Laboratorios

C.LP. N® 29217

Lima, 27 de diciembre de 2016

pag. 1de 1
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Informe de Ensayo N© 122831-04

DATOS DEL CLIENTE

Salicitante PETRONILA INES ZAPATA CALLE
Domicilio legal Ir. Libra 1186 los Olivos
Contacto Petronila Ines Zapata Calle

Direccidn de entrega Jr. Libra 1186 los Olivos

DATOS DEL PRODUCTO

Producta ALIMENTOS DE LONCHERITAS
Ensayos realizados en
Facha de recepcidn 2014.12.16
Referencia S/R
Procedencia
Custodia dirimencia Mo aplica por ser muestra dnica

DATOS DE LA MUESTRA: M - 177901

Avw. La Marina 3035 San Migugl - Lima

Fecha de iniclo de andlisis
Fecha de témming de andlists

20141216
2014,12.27

Muestra proparcionada por el Qiente

Identificaciin Cantidad

Descrpcion / Presentacion Precint Fv P

KEKE DE CHOCOLATE 03 unidades 2409 apros.

Envase descamable carmdo e identi ficado - - -

DATOS DEL SERVICIO

Identificacidn Analisis Unidad Resultado
KEKE DE CHOCOLATE Grasa % 11.74
KEKE DE CHOCOLATE Isbmeros Trans-6,9,11 C:18:1 % < 0.01
KEKE DE CHOCOLATE Isémeros Trans-9,12 C:i8:2 R < 001

Isdmeras trans: Limite de cuantificacidn 0.01%

Métodos

Grasa: AQAC 963,15, Ondine J0nh, Ed 2016, Fat in Cacao Produds, Sexhler Extraction Method.,
Isimams Trans: ADCS Ce 1f-96 Determination of Cis - and Trans - Fatty Acds in Hydrogenated and Refined Oits and Fats by Capillary GLC

El muestreo no es parte del alcance de la acreditacién del laboratorio de ensayo de NSF INASSA SAC,

“H presente informe no podrd ser reproduddo pardial o totalmente, excepts con la aprobacian por escrito de NSF Inassn. Fstos resultados no deben ser
utilizados como una certificackdn de conformidad con normas del producto nd b autorzacion de uso de la Marca NSF, Los resultados se refieren
danicamente 3 ks elementos analizadas, en la condicidn de muesta ingresada 3 labomtorio”, De tenes alguna quefa o apelacidn presentara mediante &l

cofmo inassa@nsf grg, 0on 1a informacdn su Stentatoria, ™

Forma: L-115/1ra Ed

NSF INASSA S.A.C

Emma Aguinaga Malca
Jefe de Divisidn de Laboratorios
C.LP. N° 29217

Lima, 27 de diciembre de 2016

pdg. 1de il
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DATOS DEL CLIE|

Informe de Ensayo N° 122831-05

NTE

Solicitante PETRONILA INES ZAPATA CALLE
Domicilia legal Jr. Libra 1186 los Olivos
Contacto Petronila Inés Zapata Calle
Cireccidn de entrega Jr. Ubra 1186 los Olivos

DATOS DEL PRODUCTO

Producto ALIMENTOS DE LONCHERITAS
Ensayos realizadas en Av. La Marina 3035 San Miguel - Lirma
Fecha de mcepcidn 2014.12.16 Fecha de inicio de andlisis 2014,12.16
Refarencia SR Fecha de térming de andiiss  2014.12,27
Procedencia Muestra proporcionada por el iente
Custodia dirimencia Na aplica por ser muestra (nica
DATOS DE LA MUESTRA: M - 177901
Identificaciin Cantidad Descripcian § Presentacion Pracinto Fv FP
CHIFLES 2 80g aprox, Envase descartable cemado e identificado = =
DATOS DEL SERVICIO
Ientificacian Analisis Unidad Resultada
CHIFLES Grasa o 2B8.51
CHIFLES Isdmeros Trans-6,9,11 C:18:1 Yo < 0,03
CHIFLES Istmeros Trans-9,12  C:18:2 %Y = 0,03

Isdmercs trans: Limite de cuantificackda 0.03%

Métodos

Grasa: 508 920,359,

Isbmaems Trans: ADCS e 1f-%6 Determination of Cis - and Trans - Falty Ackds in Hydrogenated and Refined Oils and Fats by Capdllary GLC

€, Onling, 20th. Edition, 2016, Fat (Crude) or Ether Extract in Animal Fead,

El muestreo no es parte del alcance de la acreditacion del laboratorio de ensayo de NSF INASSA SAC,

NSF INASSA S.A.C

Emma Aguinaga Malkca
Jefe de Division de Laboratorios
CLP. N® 29217

Lirma, 27 de diciembre de 2016

"B presente informe no pods ser repmducido partial o totalmente, excepto con la aprobackdn por esorito de NSF Inassa, Estos resultados no deben ser
uiilizados como una oertificacién de conformidad con normas del producto ni @ autorizaddn de uso de k3 Marca NSF Los mesultados sa refieren
dnicamente a los elementos analizados, en la condicidn de muestra ingresada & abomtorio”, De tener alguna queja o apelacidn presentada mediante el

oo la informacion sustentatora.®

Forma: L-115/1ra Ed

pag. 1 de1
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DATOS DEL CLIENTE

Informe de Ensayo N© 122831-06

Solicitante

Domicilio legal
Contacto

Direccidn de entrega

DATOS DEL PRODUCTO

PETRONILA INES ZAPATA CALLE

Jr. Libra 1186 ks Olivos
Petronila Ingés Zapata Calle
Jr. Libra 11B6 ks Olivos

Producta

Ensayos realizados en
Facha de eoepcidn
Refarencia
Procedencla

Custadia dirimencia

ALIMENTODS DE LONCHERITAS
Avw. La Marina 3035 San Miguel - Lima

2014.12.16
SR
Muestra proporcionada por el

Fecha de inidio de andlisis
Fecha de térming de andlisis
Cliente

No aplica por ser muestra Onica

DATOS DE LA MUESTRA: M - 177901

2014.12.16
2014,12.27

Identificacién Cantidad Descripcidn f Presentacin Precinto v FP
FAPAS AL HILOD 240g aprox, Envase descartable comado e |dentficado - -
DATOS DEL SERVICIO
Identificaddan Analisis Unidad Resultado
PAPAS AL HILD Grasa Yo 35.03
PAPAS AL HILD Isdmeros Trans-6,9,11 C:18:1 Y 007
PAPAS AL HILD Isémeros Trans-9,12 C:18:2 o < 0,04

Isdmeros trans: Limite de cuantificacidn 0.04%

Métodos

Grasa: AOAC 920,39, C, Onling, 20nh. Edition. 2016, Fat {Crude) or Ether Extractin Animal Feed,

Isomeros Trans: ADCS Ce 1f-95 Determination of Cis - and Trans - Fagy Acds in Hydrogenated and Refined Olls and Fats by Caplltary GLC

El muestreo no es parte del alcance de la acreditacibn del laboratorio de ensayo de NSF TNASSA SAC.

“H presente mforme no podrd ser reproducide parcial o totaimente, excepto con b aprobacidn por esorito de NSF Inassa, Estos mesultados no deben ser
utikzados como una certficackin de conformidad con normas del producte nd b autonzacidn de uso de 3 Mamca NSF. Los resultades se refieren
dnicamente a los elementos analizados, en & condicidn de muestra ingresada o laboratork®, De tenes alguna queia o apelacidn presentana mediante el

cormo inassa@nsf,org, con la informiacidn su stentatoria, ™

Forma: L-115/1ra Ed

NSF INASSA 5.4.C

Emma Aguinaga Malca
Jefe de Divisidn de Laboratorios
CLP. N° 29217

Lima, 27 de diclembre de 2016

pég. 1del
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Informe de Ensayo N° 122831-07

DATOS DEL CLIENTE

Salicitante PETRONILA INES ZAPATA CALLE
Domicilio legal Jr. Libra 1186 los Qlivos
Contacto Petronila Inés Zapata Calle

Direccidn de entrega Jr. Libra 1186 los Olivos

DATOS DEL PRODUCTO

Producta
Ensayos realizados en

ALIMENTOS DE LONCHERITAS
AV, La Marina 3035 San Migual - Lima

Facha de recepcidn 2014.12.16 fecha de inicio de anakisis 2014.12.16
Referencia 5/R Fecha de témming de andliss  2014.12.27
Procedencia Muestra proporclonada por el Qiente
Custodia dirimencia Mo aplica por ser muestra dnica
DATOS DE LA MUESTRA: M - 177901
Identificackin Cantidad Descripcion / Presentacidn Precinto Fv FP
KEKE MARMOLEADD 240g aprox, Envase descartable cemado e identificado =
DATOS DEL SERVICIO
Mentificacan Andlisis Unidad Resultada
KEKE MARMOLEADD Grasa o 14,50
KEKE MARMOLEADD Isdmeros Trans-6,9,11 C:18:1 O < 001
KEKE MARMOLEADD Isbmeros Trans-9,12 C:18:2 Uy < .01

Isdmeras tans: Limite de cuantificackin 0.01%:

Métodos

Grasa: METODOS OFICIALES DE ANALISIS DE LOS ALIMENTOS, Capitude XVILL pp 482483, Coaditan: A, Madrid Vicente, Edicones Mundl-Frensa Libros

SA, 1904 METODOS DE ANALISIS DE GALLETAS, GRASAS,

Istmems Trans: ADCS Ce 1f-56 Determination of Cis - and Trans - Falty Acids in Wydrogenated and Refined Qils and Fats by Caplllary GLT

El muestreo no es parte del slcance de |8 screditacidn del laboratori de ensayo de NSF INASSA SAC,

“H presente informe no podrd ser reproducicn pandal o totalmente, exceplo cod la aprobacikn por esciito de NSF [nasia. Efos resullados no deben ser
utilizados como una certificacin de conformidad con normas de! producto ni la autorizacldn de uso de la Mamca NSF. Los resultados se mefieren

NSF INASSA S.A.C

Emma Aguinaga Malca

Jefe de Divisién de Laboratorios

C.LP. N* 29217

Lima, 27 de diciembre de 2016

dnicamente a ks elementos analizados, en la condicidn de
cormeo inassa@nsl.ong, con la informadcikdn sustentatoda,”

Forma: L-115/1ra Ed

tra ingresada al L

", De tener alguna gueja o apelacin presentara mediante el

pag. 1de 1

75



Informe de Ensayo N° 122831-08

DATOS DEL CLIENTE

Solicitante PETRONILA INES ZAPATA CALLE
Domicilio legal Jr. Libra 1186 los Olivos
Contacto Petronila Inés Zapata Calle

Direccidn de entrega Jr. Libra 1186 los Olivos

DATOS DEL PRODUCTO

Producta

Ensayos realizados en
Fecha de racepcidn 2014.12.16
Referencia S/R
Procedencia
Custadia dirimencla

DATOS DE LA MUESTRA: M - 177901

ALIMENTOS DE LONCHERITAS
Av. La Marina 3035 San Miguel - Lima

hecha de micio de andlisis
fecha de término de analisis

2014.12.16
2014.12.27

Muestra proporcionada por el Qiente
No aplica por ser muestra dnica

Identificaciin Cantidad Descripcidn f Presentaciin Precint Fv FP
HOT DOG 0% unidades 120g aprox. Envase descartable cerrado e identi icado = - -
DATOS DEL SERVICIO
Identificacian Andlisis Unidad Resultado
HOT DOG Grasa o a3
HOT DODG Istmeros Trans-6,8,11 C:18:1 Y < (.01
HOT DOG Istmeros Trans-9,12  C:18:2 E = 0,01

Isdmeros trans: Limite de cuantificackda 0.01%

Métodos

Grasa: NTF 201,016 : 3002 CARNE ¥ PRODUCTOS CARNICOS, Determinaciin del contenido de grasa total,
Isdmeros Trans: ADCS Ce 1f-96 Determination of Cis - and Trans - Faty Adids in Hydrogenated and Refined Oits and Fats by Caplllary GLC

El muestreo no es parte del alcance de la acreditacion del laboratorio de ensayo de NSF INASSA SAC,

NSF INASSA S.A.C

Emma Aguinaga Malca
Jefe de Divisidn de Laboratorios
CLP. N* 29217

Lima, 27 de diciembre de 2016

“H presente informe no podr ser reproducidoe pardal o totalmente, excepto con la aprobacin por escrito de NSF Inassa, Estos msultados no deben ser
utilizados como una certificacidn de conformidad con normas del producto nd la autorzaclon de wso de la Mama NSF. Los resultados se refieren
dnicamente a los elementos analizados, en la condicidn de muestra ingresada & labomtorio”, De tener alguna queja o apelacidn presentarda mediante e

corren inassa@nsf,ong, con la informaciin sustentatoria,”

Forma: L-115/1ra Ed

pég. 1de 1
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Informe de Ensayo N° 122831-09

DATOS DEL CLIENTE

Solicitante PETRONILA INES ZAPATA CALLE
Damicilio lagal Jr. Uibra 1186 los Olivos
Contacto Petronila Inés Zapata Calle
Direccldn de entrega Jr. Uibra 1186 los Olivos

DATOS DEL PRODUCTO

Producto ALIMENTOS DE LONCHERITAS

Ensayos realizados en Av. La Marina 3035 San Miguel - Lima

Fecha de recepcidn 2014.,12.16 fecha de inidio de analisis 2014.12.16
Refarencia S/R Fecha de témming de andlisis  2014,12.27
Procedencia Muestra proporclonada por el Cllente

Custodia dirimencia Mo aplica por ser muestra (nica

DATOS DE LA MUESTRA: M - 177901

Identificacidn Cantidad Descrpckin / Presentacion Pracinto Fv i

GALLETAS DE CHOOODLATE ZB0g aprox, Envase descartable carmado e identificado = -

DATOS DEL SERVICIO

Identificacion Andlisis Unidad Resultado
GALLETAS DE CHOCOLATE Grasa Yo 25.16
GALLETAS DE CHOCOLATE Isbmeros Trans-6,9,11 CriB:1 o < 0.03
GALLETAS DE CHOCOLATE Isdémeros Trans-9,12  C:18:2 B = 0.03

Tsémercs trans: Limite de cuantficackdn 0.03%

Métodos

Grasa: METODROS OFICIALES DFE ANALISIS DE LOS ALIMENTOS, Capitulo XWIIL, pp 482483, Coadtan: A Madrid Vicente, Bdiciones Mundi-Frensa Libros
5.4, 1954 METODOS DE ANALISIS DE GALLETAS, GRASAS,
Isbmeros Trans: ADCS Ce 1f-96 Determination of Cis - and Trans - Faty Acks In Hydragenated and Refined Oils and Fats by Capiltary GLC

El muestreo no e parte del slcance de |a screditacibn del lsboratorio de ensayo de NSF INASSA SAC.

NSF INASSA S.A.C

Emma Aguinaga Malca
Jefe de Divisidn de Laboratorios
CLP. N® 29217
Lima, 27 de diciembre de 2016
"B presante informe no podrd ser reproducido parcal o totalmente, excepto con la aprobackin por escito de NSF Inassa, Estos resultlados no deben ser
wtllzados como wna certificacion de confbrmidad con normas del producto nl 3 autonizacdn de uso de la Marca NSF. Los mesultados se refieren

bnicamente a los elementos analizados, en la condicion de muestra ingresada al labomtorio”, De tener alguna gueja o apelacidn presentara mediante ef
correo inassa@nsl.ong, con la informacidn sustentatora,”
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Informe de Ensayo N 122831-10

DATOS DEL CLIENTE

Salicitante PETRONILA INES ZAPATA CALLE
Domicilio legal Jr. Libra 1186 los Olivos
Contacto Petronila Ines Zapata Calle

Direccidn de entrega Jr. Ubra 1186 los Olivos

DATOS DEL PRODUCTO

Producta ALIMENTOS DE LONCHERITAS
Ensayos realizados en Av. La Marina 3035 San Miguel - Lima
Fecha de recepcidn 2014.12.16

Referencia SR

Procedencia Muestra proparcionada por el Qliente

Custodia dirimencia No aplica por ser muestra dnica

DATOS DE LA MUESTRA: M - 177901

Facha de inicio de andlisks 2014.12.16
fecha de téming de andlisis  2014.12.27

Identificacidn Cantidad

Descrpcidn / Presentacion Precinto Fv FP

MARGARINA SELLO BE ORO 280g aprox.

Envase descantable carmado e identificado -

DATOS DEL SERVICIO

Identificacidn Unidad Resultado
MARGARINA SELLO DE ORO | Grasa % 80.02
MARGARINA SELLO DE ORO | Isémeros Trans-6,3,11 C18:1 % < 0,08
MARGARINA SELLO DE ORD | Isémeros Trans-9,12  C:18:2 E < .08

Isbmerns trans: Limite de cuantificacidn 0.08%

Métodos

Grasa (Hidrblisis ddda): ADAC $38.06 Ondine 20", Ed 2016, Fat in butter,

Isémeros Trans: AOCS Ce 1f-96 Determination of Cis - and Trans - Fatty Acds in Hydrogenated and Refined Qits and Fats by Capdlary GLC

El muestreo no es parte del alcance de la acreditacidn del laboratorio de ensmyo de NSF INASSA SAC.

NSF INASSA S.A.C

Ermma Aguinaga Malca

Jefe de Divisidn de Laboratorios

C.LP. N* 29217

Lima, 27 de diciembre de 2016

“El presente informe no podind ser reproducido parcial o totalmente, excepto con ta aprobacion por escrito de NSF Inassa, Estos mesultados no deben ser
utikzados como una certficackin de conformidad con normas del producto nd la autorzacion de uso de la Marmca NSF. Los resultados se mefieren
unicamente a los elementos analizados, en i condicidn de muesta ingresada ol labomtorio”, De tenas alguna queja o apelacidn presentarda mediants el

cormes inassa @nsf.ong, Gon I8 informacidd sustentatoria,”
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ANEXO Il FICHA PARA REGISTRO DE DATOS ANTROPOMETRICOS Y
SOCIODEMOGRAFICO

NOMBRE PESO (kg) TALLA (cm)  EDAD (afios) IMC/ EDAD
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ANEXO IV: FICHA PARA REGISTRO DE ALIMENTOS DE LA LONCHERA

o Consumo energético total Lipidos
Cddigo del alumno (calorias/g) (calorias/g)

Proteinas
(calorias/g)

Carbohidratos
(calorias/g)

AGT
(calorias/g)
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ANEXO V: MATRIZ DE CONSISTENCIA

Titulo: Asociacién entre el Nivel de Consumo energético de Macronutrientes, 4cidos grasos trans de las loncheras y el IMC/edad de
nifias, distrito de Los Olivos 2016.

acidos grasos trans
de las loncheras y el
nivel de IMC/edad de
nifias, distrito de Los
Olivos 2016

Medicion de la absorcién
de lipidos

b) Para medir nivel de
IMC/edad:

Tallimetro
Balanza

Tablas para codificacién
IMC/edad

PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLE MUESTRA DISENO INSTRUMENTO ESTADISTICA
Problema general | Objetivo general Hipotesis nula Variable 100 nifias de Estudio a) Para medir consumo Base de datos
o . . o principal nivel inicial de | correlacional, energético: en Excel.
"Cu"’.‘l es la Anall_zar_]a No existe asociacion una institucion | no se manipula . traslado a
asociacion entre el asociacion entre el entre gl_consumo Consu'mo educativa de las variables P(_asada directa de programa
nivel d,el consumo nivel d,el consumo energetlcq de energetlcq de Los Olivos intervinientes alimentos estadistico
;n;crgetlcq de energetico de ma}cronutrlentes, mgqronutnentes 2016 observacional, Tabla peruana de Stata 15
ronutrientes, macronutrientes, acidos grasos trans , acidos grasos no habra composicién de alimentos
acidos grasos trans | acidos grasos trans | de las loncheras y el trans de la manipulacion de p Se realizo el
de las loncheras y de las loncheras y el | nivel de IMC/edad de | lonchera las variables y Tabla de composicion de analisis
el nivel de nivel de IMC/edad nifias, distrito de Los . | alimentos de Costa Rica descriptivo de
IMC/edad de nifias, | de nifias, distrito de | Olivos 2016 _\/anable . transversal, las variables y
St ’ e independiente realizado enun | Taplas de conversion de -
distrito de Los Los Olivos 2016. o determinado ) luego se realiz
Olivos 20167 Hipotesis alterna Nivel de omento cocido a crudo el analisis
Si existe asociacion IMC/edad Punto de corte para la multivariado de
entre el consumo determinacion del correspondenci
energético de porcentaje de adecuacién | & multipley
macronutrientes, de nutrientes regresion

logistica ordinal
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ANEXO VI: CANTIDAD DE GRASA ABSORBIDA POR DIFERENTES ALIMENTOS
FRITOS EN ABUNDANTE GRASA A 175C

Alimentos de

Grasa/100g de

Alimentos de

Grasa/100g de

origen peso seco . ; peso seco
origen animal
vegetal (@)
Pan blanco +56,3 Carne de res +7,2
Champifiones +74,0 Muslo de pollo +9,1
Cebolla +34,5 Carne de cerdo +6,8
Papa +18,7 Salchicha de res -11,6

Fuente: Makinson
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ANEXO VII: MODELOS DE PRIMER NIVEL

Ordered logistic regression

Log likelihood = -10

IMC | Odds
_____________ +
Carbohidrato |

Adecuado | 2.

Elevado | 14.
_____________ +

/cutl | -2.7

/cut2 | 2.8

/cut3 | 3.9

/cutd | 5.1

8.35946

Ratio std. Err

70875 4.088126 0.
87337 19.09085 2.
66508 1.271017

15776 1.269882

55768 1.286633

12638 1.323517

Note:

Ordered logistic reg

Log likelihood = -

ression

109.336

Estimates are transformed only in the first equation.

Proteina

Riesgo alimentario
Adecuado

Elevado

2.809331
4.225006
4.474082

.760493
1.48841
2.646951
3.808997

2.225373
3.473905
2.524588

1.041079
.5046941
.5474261
.6290699

Ordered logistic reg

Log likelihood = -11

transformed only in the

ression

3.44433

Lipido

Riesgo alimentario
Adecuado

Elevado

1.283807
.8762815

-4.599969
.3609982
1.450384

.8388925
.6735872
.4155082

1.037383
.3236853
.3588228

Number of obs = 100
LR chi2 (2) = 10.42
Prob > chi2 = 0.0055
Pseudo R2 = 0.0459
4 P>|z| [90% Conf. Intervall]
66 0.509 .2262817 32.42563
10 0.035 1.800935 122.8347
-4.857144 -.6758716
.7270065 4.904545
1.839445 6.072091
2.935645 7.28963
Number of obs = 100
LR chi2 (3) = 8.46
Prob > chi2 = 0.0373
Pseudo R2 0.0373
| z P>|z| [90% Conf. Interval]
o~
\
| 1.30 0.192 .7633779 10.3387
| 1.75 0.080 1.092623 16.33746
| 2.66 0.008 1.76855 11.31854
e
| -5.472916 -2.04807
| .6582619 2.318558
| 1.746515 3.547387
| 2.774269 4.843725
first equation.
Number of obs = 100
LR chi2 (3) = 0.25
Prob > chi2 = 0.9696
Pseudo R2 0.0011
z P>|z| [90% Conf. Interval]
0.38 0.702 .4382414 3.760851
-0.17 0.864 .2474746 3.102821
-0.10 0.917 .4672587 1.953744
-6.306311 -2.893626
-.1714168 .8934131
.8601728 2.040595
1.820865 3.361733

\
+
\
\
\
\ .9554601
+
\
\
\
\

2.591299

.4683906

Note: Estimates are

transformed only in the first

equation.
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ANEXO VIII: MODELOS DE SEGUNDO NIVEL

Ordered logistic reg

Log likelihood = -10

ression

4.54344

Number of obs

Carbohidrato
Adecuado
Elevado

Proteina

Riesgo alimentario
Adecuado

Elevado

2.500141
13.89335

.026102
4.500746
4.088072

3.739755
17.72184

1.628747
3.772137
2.342881

2.106403
3.791042
5.008938
6.193069

1.277765
1.329974

1.35657
1.395199

lrtest

Likelihood-ratio tes

Ordered logistic reg

Log likelihood = -10

transformed only in the

t

ression

8.06585

LR chi2 (5)
Prob > chi2
Pseudo R2
Z P>|z|
0.61 0.540
2.06 0.039
0.88 0.380
1.79 0.073
2.46 0.014
first equation.
LR chi2 (3)

Prob > chi2 =

Number of obs

Carbohidrato
Adecuado
Elevado

Lipido

Riesgo alimentario
Adecuado

Elevado

2.699853
15.63871

1.401347
.7024129
1.058504

-2.698563
2.892143
4.041227
5.205945

4.082923
20.11217

.9351495
.5476437
.4732651

1.293608
1.295168
1.312692
1.350465

lrtest

Likelihood-ratio tes

transformed only

t

Prob > chi2 =

in the

0.8993

LR chi2 (5)
Prob > chi2

Pseudo R2
z P>|z|
0.66 0.511
2.14 0.033
0.51 0.613
-0.45 0.651
0.13 0.899
first equation.

LR chi2 (3)

= 100

= 18.05

= 0.0029

= 0.0795
[95% Conf. Interval]
.1332668 46.90368
1.140369 169.2653
.4191756 9.793248
.8707244 23.26421
1.329516 12.57024
-4.610777 .3979707
1.184341 6.397744

2.35011 7.667766
3.458529 8.92761

= 7.63

= 0.0543

= 100

= 11.00

= 0.0513

= 0.0484

[95% Conf. Interval]

.139344 52.31086
1.257514 194.4864
.3788961 5.182879
.1523857 3.237731
.4406701 2.542559
-5.233988 -.1631384
.3536617 5.430625
1.468397 6.614056
2.559083 7.852807

= 0.59
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Carta ME010VE2/L
Lima, 14 de julio del 2022
Sefiores: Petronile Inés Zapeta Colle.

Prezerte.-

Referencio:  Fe de erratas £ Correo del migrcoles 13 julio 2022 4-36 p.m.

be nuestra consideracion:

Es grato dirigirme o usted para saluderle cordialmente v en atencién a lo solicitado en su correc
del dia 13 de julio del 2022, respecto o su consulta:

"El informe de bos 10 muestras de alimenfos que fueron analizodas el 16 de diciembre del 2016,
tienen la fecha del 2014. Esta fecha fus observadas af ser presentodos los resultados en un
trabajo de investigacidn. Le pido a quien corresponda enviarme la correccion a la brevedad posible
pera poder levantar las correcciones a dicha investigacion. Los andlisis fienen gl numers de ensayo
del 122831-01 af 122831-10.

Procedemos a responder:
La fecha correcta, es la siguierte:
Dice: 16 de diciembre del 2014.
Debe decir: 16 de diciembre del 2016.
Se emite la Corta N¥ 01022 /L, para los fines que Ud. crea conveniente.

5in ofro particular y con las disculpas del caso, quedo de usted.

Atentamente,

Blga . ra Drtiz Golarzo

Bivicidm de Lobaratorios
I:.I_;F N® B260
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